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Toewijding 


Aan de toekomstige generaties zodat zij de culinaire 
tradities van hun dorp kunnen leren kennen, en zodat 
deze voedingsmiddelen van weleer niet verdwijnen in 
Blanca. 


VOORWOORD VAN ANTONIO RUIZ MOLINA 


Een zoon krijgen, een boom planten, een boek schrijven. Met een volharding die twee 
jaar heeft geduurd, heeft Eduardo de derde van zijn “vitale” taken vervuld voordat 
hij een halve eeuw bestond. De andere twee taken heeft hij twintig jaar geleden al 
ruimschoots vervuld. 


Ik ken hem al vier decennia, dus ik mag mijn mening over hem geven met een zekere 
mate van fatsoen, maar mijn standpunt kan bevooroordeeld zijn vanwege mijn 
genegenheid voor hem. Feit is echter dat Eduardo en zijn eten het gevoel in zijn 
puurste vorm laat vliegen. 


Toen hij mij in zijn moestuin vertelde over zijn voornemen het boek te schrijven, 
vervulde mij dat met diepe vreugde, maar toen ik in de auto stapte om te vertrekken, 
werd ik overvallen door een vreselijke twijfel: “hoe kan magie geschreven worden?". 


En het is een feit dat ik geen enkele andere persoon ken die zijn vrienden zoveel 
momenten van magie, van geluk heeft bezorgd. De liturgie begon, de betovering 
begon vanaf het moment dat Eduardo met sacramentele plechtigheid aan de telefoon 
vertelde: "Ik slacht op zaterdag”. 

Zijn "constitutionele" slachtingen (hij doodde het varken vanwege de feestdagen 
tijdens de brug van de grondwet) waren episch. Dertig of veertig vrienden 
bijeenbrengen en ons een hele dag verrassen, genieten van hem te zien koken met 
dat gemak, die verbeelding, zonder enig gastronomisch dogmatisme, met dat 
verlangen om anderen gelukkig te zien, het was zonder twijfel een feest waarin 
Eduardo zich met buitengewoon ceremonieel meesterschap staande hield tussen het 
houtvuur, “king-size" kookgerei en aardewerken augurkenpotten. 


Het schrijven van “Gezonde eetlust” is zonder twijfel een ander voorbeeld van zijn 
eindeloze vrijgevigheid jegens de mensheid, ook al kunnen zijn discipelen, waartoe 
ik mezelf reken, de sublieme manieren van de meester niet volgen als het gaat om 
het verzamelen van vrienden rond een tafel. 


Het lezen van het boek is gemakkelijk, vriendelijk, liefdevol, en zet aan tot het in 
praktijk brengen van de inhoud. Het is misschien een beetje gewaagd om eten voor 
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twintig personen te bereiden, maar ik bevestig dat de instructies van Eduardo goed 
werken, omdat hij het eenvoudig en met gezond verstand houdt. 


Ik dank hem voor de vele goede momenten die ik heb gehad bij het bereiden van 
“zijn” maaltijden, en die nog komen, hoewel ik nooit rijst heb kunnen bereiden voor 
minder dan tien personen, en zijn recepten zijn geen kwestie van rekenen - delen 
door vier werkt niet. 


Er is een goede groep vrienden voor nodig, verzameld in een moestuin, een dag lang 
de hypocalorische diëten en de klok vergeten, een goed vuur, natuurlijke 
ingrediënten, een spaarzame toediening van het voorgerecht, en niet te vroeg 
beginnen met eten, zodat een groot deel van het succes verzekerd is. De rest bestaat 
uit het toevoegen van een klein deel van de wil om te behagen, het vertrouwen en de 
menselijkheid waar Eduardo vol van is. 
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Tijdens de bloei van de sinaasappelbomen waren de boomgaarden in het 
wit gehuld, met doeken op de grond waarop de sinaasappel- 
bloesemblaadjes verzameld konden worden. Sommige boomgaard- 
eniers waren erin geslaagd de sinaasappelbomen altijd in bloei te 
houden; hoe ze de bomen ervan hadden overtuigd dat ze altijd in april 
bloeiden, was een geheim van hen. 


De oranjebloesem van duizenden bruiden kwam uit Blanca. De bloemen 
werden zo klaargemaakt dat ze overal aankwamen - en er waren geen 
vliegtuigen - alsof ze net gesneden waren. 


Wat was het goed om in Blanca te wonen! 


Rafael López de Haro 


(De sprong van de bruid, 1908) 
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1 Inleiding 


Vers geperste olijfolie, wijnazijn, vers geplukte groenten, vers vlees en vis, 
uitstekende kruiden, en we zijn voor 80% verzekerd van succes. Als we daar durf, 
verbeelding en het gevoel omringd te zijn door vrienden rond goede wijn of bier aan 
toevoegen, is het succes 100%. 


Recepten van ons dorp Blanca, de erfenis die ons is nagelaten en die niet verloren 
mag gaan ten gunste van modern junk food. Onze kinderen moeten ze kennen, we 
moeten proberen ze te leren bereiden; ze maken evenzeer deel uit van onze tradities 
als "El Encierro", "La Romería”, "El Rosario de La Aurora”, of "Las Ánimas". 


Laten we naar het platteland gaan, naar onze boomgaard, laten we een vuurtje 
stoken en sardientjes in de deur pletten met hete chilipepers en een flinke scheut 
olijfolie van de eerste persing, terwijl we een slokje wijn nemen en de rijst met 
scharrelkonijn bereiden. 


Laten we genieten van het kijken hoe we de olijven splijten en in de aardewerken 
augurkenpot gieten terwijl we brood kneden en de oven opwarmen. 


Laten we het genot voelen van de geur van een gebraden lam of geit in de oven 
terwijl we wat ingemaakte paprika's uit de aardewerken inmaakpotten halen en een 
salade van kabeljauw en knoflook bereiden. 


Dit boek heeft nu veel meer recepten en is daardoor veel completer dan het 
oorspronkelijke boek uit 2003. 


Kortom, een geschikte plek, vrienden, goede ingrediënten, uitstekend 
kookgereedschap, en genieten maar! 


Eduardo Sánchez Molina 


1.1 GAZPACHOS 


Gazpachos 


Typisch wintereten om in teamverband te bereiden. Het is de 
maaltijd bij uitstek voor grote bijeenkomsten, en de ingrediënten zijn heel 
gemakkelijk te verkrijgen. Dit recept gaat vergezeld van volle rode wijn en allerlei 
soorten augurken (olijven, pepers, ingemaakte paprika's, enz.). 


Met dank aan Carlesmari (CC BY-SA 3.0) 
https://es.m.wikipedia.org/wiki/ 
Archivo:Gazpachos_Manchegos_Requena®%27s_Style.JPG 


Ingrediënten: 
-1 kg kalkoen 


-1kip 

- 1 konijn 

- 10 pakjes torta (crackers) 

- Zout, peper, tijm, takjes rozemarijn 

- Olijfolie 

- Uien (3 kg) 

- Gebakken tomaat (1 pot van V2 kg of iets minder.) 


Het vlees kan worden vervangen door hetzelfde gewicht, 
door wildvlees (patrijzen, duiven, konijnen), of een mengsel van beide.- 1 kg of 
turkey 


Bereiding: 


Bak de grote stukken vlees in een geschikte koekenpan. Als 
ze goudbruin zijn, in een snelkookpan doen met zout, rozemarijn en tijm, en 
ongeveer 1/2 uur laten koken, maar de kip iets minder lang. 


Als het gaar is, ontbeen het dan in kleine stukjes en zet het 
apart, zeef de bouillon en zet het apart. 


Fruit de blokjes ui in een koekenpan of aardewerken 
braadpan, en als die klaar zijn, de gebakken tomaat en het vlees toevoegen, even 
meebakken, de bouillon toevoegen en aan de kook brengen. 


Wanneer het kookt, de torta (crackers) toevoegen en roeren 
zodat het niet plakt, meer bouillon toevoegen indien nodig, zout en een beetje 
peper. Als de crackers naar smaak gaar zijn en de soep is ingedikt, is het gerecht 
klaar. 


Serveer in dezelfde koekenpan of aardewerken schaal. 


Variaties: 


U kunt vlees van gelijkwaardig gewicht gebruiken. Kalkoen 
kan worden vervangen door duif of kwartel. De tijm, rozemarijn, zout en peper 
moeten naar smaak worden toegevoegd. De crackers kunnen uit een zakje komen 
of in de oven worden gebakken. De bouillon moet voldoende zijn om al het vlees 
in het begin te bedekken en er moet genoeg overblijven om later toe te voegen als 
dat nodig is, hoewel het het beste is om het goed te doen zodat u niet meer hoeft 
toe te voegen. De tomaat kan worden gebakken of u kunt hem braden. 


1.2 MICHIRONES 


Tuinbonen in een pittige saus 


Lekker als hapje op winteravonden, vergezeld van een goede 
rode wijn. 


Met dank aan Tamorlan (cc by 3.0) 
https://es.wikipedia.org/wiki/Michirones#/media/Archivo:Michirones-2011.JPG 


Laat Ye» kg grote gedroogde tuinbonen een nacht weken en 
leg twee of drie hambotten apart. 


Doe de bonen, de beenderen, 5-6 chorizoworstjes en 2-3 
chilipepers (cayennepeper) in een pan. Voeg water toe om het mengsel net te 
bedekken en kook het 15 minuten met de deksel er lichtjes op. 


Verwijder de deksel en controleer of de bonen gaar zijn naar 
smaak (ze moeten gaar, maar heel zijn). 


Voeg het zout toe en kook het ongeveer 5 minuten in een 
open pan zodat het tot de bonen doordringt. 


Dan zijn de tuinbonen klaar en moeten ze in een diepe schaal 
met bouillon worden geserveerd om later uit dezelfde schaal de bouillon op te 
drinken. 


Variaties: 


Het aantal cayennepepers hangt af van de smaak van elke 
persoon. Als u er 4 of meer toevoegt, wordt de maaltijd te pittig. De hoeveelheid 
chorizo hangt ook af van de smaak van elke persoon, maar 5-6 stukjes zijn 
meestal prima. 


1.3 BONIATOS 


Zoete aardappelen 


Een oude wintermiddaghap. In sommige streken van onze 
regio worden ze op de dag van San Fulgencio (januari) als traktatie geserveerd. 


Boniato asado 
Met dank aan Pablo Pinillo 
https://raicesmurcianas.com/2020/05/13/boniato-asado/ 


Doe zoveel zoete aardappels als u wilt in de oven, maar kies 
er één van ongeveer dezelfde grootte. 


Ze zullen in ongeveer Y2 uur klaar zijn op middelhoog vuur. 
Prik er met een dun mes in om de textuur te controleren. 


Schil ze en eet ze, of ze kunnen op andere manieren worden 
opgediend, zoals in plakjes gesneden en geserveerd met een beetje suiker, honing 
of geitenkaas. Serveer met een mistela wijn. 


1.4 GACHASMIGAS 


Papkruimels 


Hoewel ze kunnen worden gemaakt wanneer u maar wilt, is 
het typisch en gebruikelijk om ze te maken op regenachtige dagen, vergezeld van 
rode wijn, olijven, pepers, hete chilipepers in azijn en goede vrienden die ons 
helpen bij het voortdurend omkeren van de kruimels. 


Gachasmigas 
Met dank aan Confitería Madelaine 
https://www.facebook.com/people/Confiter%25C3%25ADa-madelaine/100057514687092/ 


We gaan als maat gebruiken 2 kg bloem, wat 10-12 porties 
oplevert. Iedereen zal zijn verhouding berekenen, afhankelijk van hoeveel 
mensen er gaan eten. 


Ingrediënten: 
- 2 kg meel van harde tarwe 


- 14 liter olijfolie en de olie voor het bakken van het spek 
- 1,5 kg spek in kleine stukjes gesneden 

- 1/2 kg worstjes (longaniza) 

- 1/2 kg frankfurters (salchichas) 

- een dozijn gebakken sardines zonder kop 

- 4 glazen water per kg meel. In ons geval 8 glazen. 

- 10 tenen ongepelde knoflook 

- 6-8 pitloze fioras (rode balpaprika) 


Bereiding: 


Bak het spek goed uit in een koekenpan met een flinke scheut 
olie en zet het apart. 


Bak de worst en de frankfurters apart in lange stukken. Als 
ze gebakken zijn, knip men ze met een schaar in kleinere stukken. Zet ze opzij. 


Fruit de knoflook en de pepers. Zet ze opzij. 


Verzamel alle olie behalve die van de paprika's. 


Neem een grote brede koekenpan zodat u ze gemakkelijk 
kunt omdraaien en giet er een beetje olie en 8 glazen water in. Breng het aan de 
kook, zet het vuur lager en giet de bloem in de koekenpan, waarbij u met de 
schraper een kruis maakt. Wanneer het water begint te borrelen over de 
bovenkant, begin dan ruim een Y2 uur te roeren zodat ze niet aan elkaar plakken. 
Zout toevoegen. 


Voeg beetje bij beetje olie toe, proef de kruimels en zorg 
ervoor dat ze niet vettig worden. Als er olie over is, gooi die dan weg. 


Als u denkt dat ze klaar zijn, al het gebakken voedsel 
toevoegen, nog even roeren zodat het warm wordt, en klaar is kees. 


Serveer in dezelfde brede koekenpan. 


Serveer het dozijn gebakken sardines op een apart bord. 


Variaties: 


U kunt de worst (longaniza en salchicha) weglaten, maar niet 
het spek. 


U kunt ook de hoeveelheid stukjes variëren en het aanpassen 
aan uw smaak. 


1.5 MIGAS 


Brood kruimels 


We bereiden de migas op dezelfde manier als de pap 
kruimels. Het enige verschil is dat we de bloem vervangen door oud brood als 
volgt: 


Crumbs with bread according to pastoral preparation 
Met dank aan Tamorlan (CC BY-3.0) 
https://commons.wikimedia.org/wiki/File: Migas de pastor.jpg 


Neem hetzelfde gewicht in stukjes oud brood, en leg het op 
een theedoek. Besprenkel het brood met water, wikkel het in de doek, en laat het 
een nacht staan. 


Wanneer het tijd is om de maaltijd te koken, verkruimel het 
brood en bak de kruimels in de koekenpan, op dezelfde manier als de 
papkruimels. 


Als het brood los en goed gebakken is (zonder aan te 
branden), is de maaltijd klaar. Keer de kruimels om met de andere stukken 
bacon, worstjes, enz. 
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Crumbs with bread 
Met dank aan Avicentegil (CC BY-SA 4.0) 
https://commons.wikimedia.org/wiki/ 
File:Migas murcianas de pan_y harina_con_todos sus _perejiles.jpg 


Crumbs according to pastoral preparation 
Met dank aan Tamorlan (CC BY-3.0) 
https://commons. wikimedia.org/wiki/File: Migas _- Preparaci®%C3®%B3n_pastoril.jpg 
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Rijst met groenten 


Het is één van de beste rijstgerechten die u kunt eten, en het 
wordt eenvoudig en zeer goedkoop gemaakt met alle soorten groenten die u heeft. 


Arroz con verduras 
Met dank aan: https://www.regmurcia.com 


Als u het in het seizoen wilt maken, moet dat in de herfst zijn, 
want dan zijn er nog enkele zomergroenten (aubergines, paprika's, tomaten) en 
komen ook de herfst-wintergroenten (bloemkool, knoflook, tuinbonen). 


Bak eerst de volgende groenten met zout en zet ze apart (voor 
een kg rijst): 


- 2 gesneden aubergines 

-1 rode paprika in reepjes 
-1 groene paprika in reepjes 
- 1/4 kg malse bonen 

- 8-10 stukjes bloemkool 
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- 2 grote gesneden aardappelen 

- 5-6 bossen mooie knoflookscheuten 
- lo kg gedopte baby tuinbonen 

- een dozijn artisjokharten 


Doe een kwart gebakken tomaat met de kg rijst, een beetje 
olie van het voorafgaand bakken, en gemalen paprikapoeder in een paellapan. 
Sauteer een beetje, voeg twee liter water toe (dubbele hoeveelheid rijst) en zout, 
en kook de rijst 10 minuten. 


Na 7-8 minuten koken alle groenten gelijkmatig erover 
verdelen. 


Wanneer u het vuur uitzet en laat rusten, legt u er wat blokjes 
zuur ingemaakte tonijn op (optioneel). 


Serveer in dezelfde paellapan. 


Het kan worden geserveerd met elke soort witte of rode wijn 
van het jaar. 


Het gaat ook goed samen met een goed bord gespleten of 
gebarsten olijven en zuur ingemaakte paprika's. 


1.7 AJO 
Knoflook saus 
Dit alioli gerecht kan worden gebruikt bij andere gerechten 


zoals: geroosterde aardappelen, gekookte aardappelen, of zelfs alleen gegeten 
met brood. 


Met dank aan Robert Kindermann (CC BY-SA 2.0 DE) 
https://es.wikipedia.org/wiki/Aliolif/media/Archivo: Aioli mit Oliven.jpg 


Pel 6-7 teentjes knoflook en hak ze zeer fijn in een vijzel. 
Voeg minder toe als u een mildere smaak wilt. 


Voeg een beetje zout toe bij het fijnhakken en als het klaar is 
een kneepje citroensap. 


Voeg een dun straaltje olijfolie toe en roer de vijzel 
voortdurend in dezelfde richting zodat het goed bindt. 


Hoe meer olie we toevoegen, hoe meer knoflook eruit komt. 
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De alioli (knoflooksaus) komt er heel dik uit, en het mag er 
niet uitvallen als u de vijzel omkeert. 


Variaties: 


De alioli kan zich ontbinden. Als dit gebeurt, kunt u een 
medium gekookte en gepureerde aardappel toevoegen en het zal binden. 


U kunt ook aan het begin een eierdooier toevoegen (met het 


citroensap) om het een gladdere textuur te geven, maar dan moet de knoflook 
dezelfde dag worden gegeten en mag niet worden bewaard. 
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1.8 ASADO DE CORDERO 


Geroosterd lamsvlees 


We maken het met lamsribben die twee keer zo groot zijn als 
normaal, dus twee ribben in één, en we maken twee stukken voor elke persoon. 


Asado de cordero - Met dank aan Valdavia 
https://commons. wikimedia.org/wiki/File:Cocina_Palentina_- Cordero _Asado 001.JPG 


Neem een bakplaat en doe een beetje olijfolie op de bodem. 
Voeg het vlees toe en vul de bakplaat met de rest van de aardappelblokjes. Voeg 
drie in stukken gesneden tomaten en drie in vier stukken gesneden uien toe, alles 
goed verdeeld. 


Voeg olijfolie, zout en een beetje peper toe, en bak in de oven 
op 200° gedurende 3% uur of minder. 


Maak ondertussen in een vijzel een pasta van 5-6 teentjes 


knoflook, een bosje peterselie, en 8-10 zwarte peperkorrels, en als het goed 
gehakt is, voeg dan een halve liter rode wijn toe. 
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Verwijder de bakplaat, draai het vlees en de aardappelen om, 
giet alles uit de vijzel over de bakplaat plus 100 gram pijnboompitten, en zet hem 
nog ongeveer een half uur in de oven. Controleer met de punt van een dun mes 
of het vlees en de aardappelen klaar zijn. 


Als u denkt dat het gebraad klaar is, kunt u de grill aanzetten 
(als het een butaanoven is) of het vuur hoger zetten (als het een houten oven is) 
om alles een beetje bruin te laten worden. 


Als het een mooie kleur heeft, serveer het dan in dezelfde 
schaal. 


Serveer met eventuele rode wijn, gekneed brood, 
gehalveerde olijven, paprika en chili peppers in azijn. 
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1.9 TOMATE FRITO 


Tomatensaus 


Hoewel er zeer goede merken tomatensaus op de markt zijn, 
gaat er niets boven zelfgemaakt saus. Hoewel het moeilijk te bereiden is, is het de 
moeite waard als we de tijd hebben, omdat het opvalt, vooral bij gefrituurd 
voedsel. 


Tomate frito — Met dank aan DnTrotaMundos 
https://web.archive.org/web/20161025225021/http://www.panoramio.com/photo/78132412 


Bak de tomaten om ze in de koelkast te bewaren of om ze in 
recepten te gebruiken. Tomatensaus kan ook worden ingevroren of ingeblikt. 


Vul een pan met een hoeveelheid water die past bij de 
hoeveelheid tomaten of plakjes tomaat. Wanneer het water kookt, de tomaten 
gedurende ongeveer 10 seconden toevoegen en ze zullen barsten. Haal ze eruit en 
als ze afgekoeld zijn, pel ze, verwijder de punten (tepels), doe ze in een grote 
koekenpan op het vuur en versnipper ze met een schraper. 


Wanneer ze water hebben verloren, naar smaak olijfolie van 


eerste persing toevoegen, maar net genoeg om ze goed te bakken en te voorkomen 
dat ze vastplakken. 
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Een lepel suiker toevoegen om een beetje van het zuur te 
verwijderen en dan zout toevoegen. 


Het bakpunt moet naar smaak worden bepaald, maar de 
tomaten moeten goed gebakken zijn. 


Als u ze gaat invriezen of inblikken, kunt u ze wat minder 
bakken en weer wat meer als u ze gaat gebruiken. 
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1.10 CABEZAS DE CORDERO EN PEBRE 


Lamskoppen in Pebre saus 


We bereiden dit recept met 4 lamskoppen, vandaar dat de 
ingrediënten evenredig zijn als we meer of minder koppen willen maken. 


Cabezas de cordero - Met dank aan José Molina Ruiz 


Als u niet veel weet over dit stuk vlees, kunt u het het beste 
kopen bij een vertrouwde slager die het schoonmaakt en klaarmaakt voor het 
koken, want het schoonmaken is moeilijk en men moet weten hoe men dat goed 
moet doen. 


Kook de acht helften in water, en maak ze regelmatig schoon. 
Kook ze 15 minuten, haal ze eruit, ontbeen al het vlees, en zet het opzij. 


Om verder te gaan met de bereiding heeft u nodig: 


- 2 grote rijpe tomaten 

- 2 teentjes knoflook 

- 100 gram Serranoham 

- 100 gram geroosterde amandelen 
- 2 eetlepels pijnboompitten 
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- enkele strengen saffraan 

- Vo kg aardappelen 

- olijfolie van eerste persing 

- peperkorrels (15-20 korrels) 
- zout. 


Maak een pasta van de gepelde knoflook, peperkorrels en 
geroosterde amandelen en voeg de pijnboompitten en saffraan toe. Roer alles 
goed door elkaar. 


Neem een geschikte braadpan (als het een aardewerken 
schaal is, des te beter) en voeg het vlees en het mengsel toe. Voeg de gepelde en 
in stukjes gesneden tomaat, de aardappelblokjes en de in kleine stukjes gesneden 
ham toe. 
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1.11 ARROZ CON LECHE 


Rijst met melk 


Het is een eenvoudig te maken dessert dat kan worden 
genuttigd na een goede maaltijd met een glas mistela of muskaatwijn. 


Arroz con leche 
Met dank aan https://wikimurcia.com/arroz-con-leche/ 


Verwarm een liter melk in een grote pan of pot, en als het 
begint te koken, voeg dan 100 gram rijst toe, roer het om te voorkomen dat het 
gaat plakken, en kook het 15 minuten. 


Voeg wat geraspte citroen- of sinaasappelschil en 6 
afgestreken eetlepels suiker toe. Als het dik wordt naar uw smaak, haalt u het uit 
de pan en doet u het in kleine kommetjes. 


Zet het in de koelkast en serveer het koud. 
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Variaties: 


U kunt de schil weglaten. 


U kunt ook één of twee stokjes kaneel aan het begin van de 
melk toevoegen. 


Bij het opdienen kunt u de kom garneren met honing of iets 
roods (aardbeien, frambozen, kersen, enz.). 


You can leave out the zest. 
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1.12 PAN 


Brood 


Het maken van brood leent zich ook voor verschillende 
versies, vooral de manier van het maken van de starter, want veel vrouwen kopen 
het bij de bakker, anderen maken het zelf, en sommigen gebruiken het helemaal 
niet en gebruiken alleen meel en gist. Er zijn ook mensen die de starter in de 
winter eten, maar niet in de zomer, en we zouden nog honderd andere manieren 
van brood maken kunnen noemen. Wij zullen hier een eenvoudige maken, zonder 
te pretenderen dat het de meest geschikte is. 


Ingrediënten voor de starter: 


-1 kg tarwebloem 
- ongeveer een borrelglaasje gist 


-1 L lauw water of minder 


Neem de avond voor het kneden een grote kom voor het deeg, 
en giet het meel erin, laat in het midden een ruimte over waar u lauw water en de 
gist zult gieten. Los de gist op in het lauwe water en meng de bloem met het water 
tot er een homogeen deeg ontstaat. 
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Leg de deegbal een nacht in een pot en dek hem af. Het deeg 
zal 's morgens zo ver gerezen zijn dat zelfs het deksel is opgetild. 


De starter is nu klaar en zal ongeveer 1,5 kg wegen. 


Ingrediënten voor het brood: 


- 4 kg tarwebloem (plus Y> kg voor de bakplaten en broodplanken) 
- 3-4 L lauw water, waarvan niet alles opgebruikt wordt. 

- 1 kg van de zojuist gemaakte starter 

- ZOUT 

- een vergelijkbare hoeveelheid gist als voor de starter. 


Het brood maken: 


Neem de kom of bak waarin u de starter heeft gemaakt, en 
we gieten er de 4 kg bloem omheen, waarbij we in het midden een ruimte 
overlaten om lauw water te gieten waarin u de gist oplost en vervolgens de starter, 
die u met de bloem gaat kneden. Voeg water toe indien nodig. 


Als het deeg klaar is, kneed u het naar smaak. 


Snijd stukken van ongeveer 1 kg, maak ze met de handen 
rond en leg ze op de broodplank. Dek ze af met de lakens en dekens en houd ze 
zo lang afgedekt als nodig is om het deeg te laten gisten. U kunt zien dat het brood 
klaar is voor de oven als het een beetje scheurt, en ook omdat als u met een vinger 
in het deeg prikt, het terugveert naar zijn oorspronkelijke positie. Als de vorm 
van het gat blijft, is het niet klaar. De baktijd van het brood varieert sterk, maar 
is bijna altijd langer dan 2 uur. In de winter duurt het langer dan in de zomer. 


Tijdens het bakken van het brood verwarmt men de oven en 
laat deze op ongeveer 200° staan. In Moorse ovens die geen thermometer 
hebben, wordt meel op de vloer gestrooid; als het snel verbrandt, is de oven te 
heet en moet de deur een beetje open. Weten hoe u een oven moet bedienen is 
een kunst die u alleen met veel ervaring onder de knie kunt krijgen. 


Het brood is nu klaar om in de oven te gaan. 
Leg het op een dunne houten bakplaat waarop u bloem 


strooit zodat het niet plakt. 
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Maak de vier strepen op het brood en zet het in de oven. Het 
moet in ongeveer een half uur of drie kwartier gebakken zijn. 


De eerste broden die u maakt zullen misschien niet goed 
uitpakken, maar het is voor herhaling vatbaar, want als u de smaak te pakken 
krijgt, is het heel plezierig om brood te maken, vooral in moestuinovens waar de 
dag van het kneden een waar feest is. 
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1.13 OREJONES 


Gedroogde tomaten 


We maken gedroogde tomaten om ze te gebruiken bij bonen, 
bonen met rijst en het gerecht empedrado. Ze kunnen ook worden fijngehakt en 
toegevoegd aan salades. 


Snijd rijpe (in de maand juli) stevige tomaten in de breedte 
doormidden. 


Leg ze met de kop naar boven op een plank en voeg veel grof 
zout toe. 


Leg ze tijdens de heetste uren van de dag in de zon en zet ze 
's nachts onder een afdak, zodat ze door de dauw niet zacht worden of gaan 
rotten. 


Bewaar ze zo ongeveer 15 dagen, tot ze droog zijn en 
gekrompen. 


Bewaar ze in de voorraadkast zonder ze in een plastic bakje 


te doen en ze gaan het hele jaar mee. Het beste is om ze op te slaan zoals de 
paprika's en ze te laten hangen. 
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1.14 CEBOLLAS ASADAS CON ORÉGANO 


Geroosterde ui met oregano 


Het is ook heel snel en gemakkelijk te maken… 


Cebollas asadas (CC BY-NC 3.0 ES) 
Met dank aan https://queapetito.com/receta-cebollas-asadas/ 


Zet een schaal vol kleine of middelgrote hele uien in de oven 
en rooster ze 30-45 minuten op middelhoog vuur. 


Pel ze en doe ze heel of gehalveerd in een schaal, en serveer ze 
gekruid met: 


- zout 

- oregano 

- citroen 

- olijfolie van eerste persing 
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1.15 FRITADA DE PESCADO O CARNE 


Gebakken vis of vlees 


It can be made with the following fish: tuna, bonito, 
emperor, or grouper. 


Fritada de pescado 


Bak verse tomaten in olijfolie en zet ze apart. 

Bak bijvoorbeeld rode en groene paprika's, 2 kg tomaten, en 
3 paprika's van elke soort en in grote stukken. Bak alle stukken goed. De tomaat 
zal ook beter zijn als hij goed gebakken is. 

Bak de vis in schijven zoals u ze koopt. Als dezen gebakken 
zijn, snijdt u ze in niet al te grote stukjes. (Als u ze al gesneden bakt, loopt u het 
risico dat de stukjes breken). 


Als alles gaar is, alles samen bakken, en de fritada is klaar. 
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Variaties: 


U kunt hetzelfde recept maken met identieke stukken 
varkenshaas of mager varkensvlees in plaats van vis. Hier kunt u het reeds in 
stukken gesneden vlees bakken. 


Als u geen goede tomaten hebt om te bakken, gebruik dan 
gebakken tomaten uit een glazen potje, maar bak ze iets meer zodat ze aan smaak 
winnen. 


Eet de maaltijd met zelf gekneed brood en rode wijn. Bier is 
ook lekker in de zomer. 
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1.16 CAFÉ DE PUCHERO O DE OLLA 


Koffieketel of koffiepot 


Deze koffie werd vroeger in cafés en tavernes gezet, voordat 
er moderne espressomachines bestonden. 


De Spaanse koffiepot bovenop een zuinige kachelplaat 
Met dank aan Tofio Moralo 
http://etnoleon.blogspot.com/2016/02/colaboracion-aquel-rico-cafe-de-puchero.html 


Neem een verpakking van Va kg gemalen koffie, doe die in 
een schone witte doek die groot genoeg is voor de koffie, en leg er een knoop in. 


Doe het in een pot met 1,5-2 liter water en breng het aan de 
kook. Laat 15 minuten sudderen, haal de doek van de koffie, en de koffieketel of 
koffiepot is klaar. 


Het is gebruikelijk de koffie te serveren met droog anijszaad. 
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1.17 ESTOFADO DE TORO 


Stierenstoofpot 


Stierenvlees is geen goede grondstof van onze regio. De 
noordelijke gebieden hebben de beste kwaliteit. 


Estofado de toro 
Met dank aan Tamorlan - eigen werk, CC BY-SA 3.0 
https://commons. wikimedia.org/w/index.php?curid=11614671 


Aan de andere kant hebben we vlees van grote traditie in ons 
dorp- wat betreft de stier. En we kunnen het gebruiken na de stierengevechten 
tijdens de augustusfeesten. 


-1 kg eerste of tweede graad stierenvlees (volgens uw 
budget) 

- olijfolie van eerste persing om het vlees te bakken 

- 2 kg in blokjes gesneden aardappelen 

- 2 grote uien 

- 6-7 droge of verse laurierblaadjes 

- 15-20 zwarte peperkorrels 

- 2 teentjes knoflook (waarvan één kruislings gespleten) 

- Yo liter goede rode wijn 
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-1 klein glas goede wijnazijn 
- water 

- ZOUT 

- een beetje kleurstof 


Bereiding 


Doe een beetje olijfolie van eerste persing in een braadpan 
en bak het vlees met de in stukjes gesneden ui. 


Voeg kort voor het bakken een laurierblad en de 
peperkorrels toe. 


Giet alles in een braadpan waarin u de stoofpot zult maken, 
en voeg net genoeg water toe om het vlees te bedekken. Laat het ongeveer een 
uur koken. 


Voeg vervolgens de aardappelen, de knoflook, de wijn, de 
azijn, het zout en eventueel een beetje kleurstof toe. Kook gedurende 20 minuten 
en zorg ervoor dat er steeds voldoende bouillon aanwezig is. Voeg zout naar 
smaak toe, en controleer of het vlees en de aardappelen gaar zijn naar uw smaak. 


De bouillon moet niet te waterig zijn, maar juist wat dikker. 


Opmerking: 


De kooktijd van het vlees kan variëren. Controleer dat het 
niet helemaal gaar is voordat u de aardappelen toevoegt, want alles moet daarna 
nog 20 minuten koken. 
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118 TORTILLA DE PATATAS 


Spaanse omelet met aardappelen 


Een zeer populair recept in onze stad, vooral als tussendoortje, 
en vooral voor de dag van de Bedevaart. 


Spanish omelette with potatoes and bread 
Met dank aan Tamerlon (cc by-sa 3.0) 


Ingrediënten 


- 2 kg aardappelen 

- olie om te bakken 

- 8-10 eieren 

- optioneel: 2 grote uien 
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Bereiding 


Schil de aardappelen en snijd ze in dunne ronde plakjes. Bak 
ze zeer goed in overvloedige olie. Haal ze eruit en laat de olie uitlekken. Snijd de ui 
in kleine stukjes en bak ze mee met de aardappelen. 


Neem een diepe kom, klop de eierdooiers, dan het eiwit, voeg 
de aardappelen toe en roer. 


Voeg zout toe. Als de eieren de aardappelen niet royaal 
bedekken, voeg dan nog één of twee eieren toe. 


Neem een koekenpan en maak de bodem een beetje nat met 
olie. Giet de geklutste eieren erin, en de omelet zal beginnen te stollen. 


Rond de randen van de omelet af met de spatel om hem een 
goede vorm te geven, en keer hem om met een platte spatel. 


Bak de omelet naar smaak bruin, maar het ei mag niet te 
vloeibaar of te droog zijn. 


Wanneer de omelet als tapas wordt gegeten, gaat hij heel goed 
samen met ansjovis en ook met sommige salades uit dit receptenboek. 


Het past goed bij alle soorten wijn en bier. 
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1.19 SALAR JAMONES 


Het zouten van hammen 


Tegenwoordig is het heel moeilijk om hammen op een 
volledig zelfgemaakte en ambachtelijke manier te zouten, omdat we geen goede 
plaatsen hebben om ze te zouten. We hebben voor het zouten veel minder 
geschikte plaatsen, die raamopeningen met horren moeten hebben met de 
noord-zuid oriëntatie, zodat de koude noordenwind in de winter naar binnen kan 
stromen. 


De oude huizen in de boomgaard en sommige in het dorp 
hadden deze plaatsen wel en daar konden zonder problemen hammen en droge 
worsten gezout worden. 


Ik heb het geluk gehad zo'n plek te hebben in het huis van 
Jezus in Buila, waar we het slachten deden, en we onze hammen en worsten al 
vijftien jaar zouten. De resultaten zijn altijd fantastisch geweest. 


Wanneer we de hammen van het varken hebben gehaald, 
moeten we ze goed ontluchten en goed in vorm brengen. We hangen ze aan de 
poten met een touw en laten ze zo liggen tot de middag. Tegelijkertijd maken we 
het grof zout klaar in zakken, die voldoende moeten zijn om ze volledig te 
bedekken. 
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In de namiddag leggen we de hammen op een tafel, wrijven 
ze stevig in met zout en vullen alle gaten. Dan maken we een bed van ongeveer 5 
cm zout op de vloer, leggen de hammen op het bed en bedekken ze volledig met 
zout zodat er geen opening is waar de lucht of enig insect kan binnendringen. 


De tijd voor het zouten is niet uniform, maar de formule "één 
dag zouten per kilogram ham" kan worden toegepast. 


Als de zouttijd is verstreken, halen we de hammen uit het 
zout, maken ze goed schoon met een doek en hangen ze in het vertrek om ze te 
laten rijpen. 


Als de ham van een klein varken is, kan hij voor de zomer 
worden gegeten (als hij met Pasen is geslacht). Als het om een groot varken gaat, 
moeten de hammen van jaar tot jaar worden bewaard. 


De hammen kunnen worden opgehangen om te rijpen als we 
ze uit het zout hebben gehaald (met toevoeging van peper), of we kunnen ze 
verven. Als we besluiten ze te verven, gaan we als volgt te werk: 


We hakken een krop knoflook in de vijzel en voegen twee 
eetlepels paprikapoeder toe en een scheutje olijfolie om alles op te lossen. Met 
deze pasta nemen we een keukenborstel en schilderen de ham op de bovenkant. 
De ham zal rood worden en er heel goed uitzien. 


We kunnen hetzelfde doen met de schouder en de 
spekbuiken van de ham. 
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1.20CABELLO DE ANGEL 


Pompoenslierten in siroop 


Het is een zoete grondstof die in de banketbakkerij wordt 
gebruikt, vooral in de bekende pasteles de Cabello (gebak met pompoenslierten 
in siroop), orejas de fraile (broederoren), enz. 


Het is een zeer typische bereiding van ons land, aangezien de 
grondstof voor de productie ervan de chirigaita is - een pompoen die in de zomer 
in overvloed voorkomt in onze boomgaarden. Deze pompoen is bijna rond met 
groene en witte strepen. 


Als deze grondstof klaar is, kan het worden gegeten of 
worden ingevroren of ingeblikt. 


Cabello de Ángel 
Met dank aan Tamorlan (CC BY 3.0) 
https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/e/ee/Bayonesa_®%28cabello_de %C3%Alngel®%29.jpg 


Ingrediënten: 


- 1 of 2 middelgrote chirigaitas 
- 1,5 kg suiker 

- citroenrasp 

- 1 kaneelstokje 
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Chirigaita (Cucurbita ficifolia Bouche) 


Bereiding: 
Verwijder het vruchtvlees van de schil en verwijder de zaden. 
Snij het in 6-8 stukken en kook het in voldoende water totdat het vruchtvlees 
zacht is en rafelt. 


Haal het van het vuur en laat het goed uitlekken. 


Weeg één kilo en doe het in een kookpan, voeg de citroenrasp 
en de kaneel toe. 


Kook de suiker apart tot het kookpunt en voeg deze toe. 


Zorg ervoor dat tijdens het roeren alle pulp goed los is om te 
voorkomen dat het gaat plakken. 


Wanneer men het het vereiste punt bereikt heeft, van het 
vuur halen en klaar is kees. 


Opmerking: 


Gebruik één kilogram netto fruit voor 1,5 kilogram suiker, of 
een evenredige hoeveelheid. 
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1.21 PANOCHAS 


Maïskolven 


Tegen september hebben we de maïskolf beschikbaar, die 
gegrild of gebarbecued van heel goede smaak is. We grillen de maïs naar wens 
(zonder ze te verbranden), voegen zout en citroen toe, en eten ze op (niet de gewone 
maïskolf, uiteraard). 


Maïskolven 


Als de maïskolf van harde mais is gemaakt, moet men het niet 
grillen, want dan wordt de maïs veel te hard. Niettemin, eenmaal goed gedroogd, 
kunnen we de maïs gebruiken om popcorn te maken. 
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Gepofte maïs 


1.22 CRESPILLOS 


Zoet gebakje 


Het is een zoet gebakje gemaakt van brooddeeg, zeer 
gemakkelijk te maken, en ideaal om te eten als middaghapje met chocolade. 


Crespillos 
Met dank aan De Mateop 11 - Trabajo propio, CC BY-SA 4.0, 
https://commons. wikimedia.org/w/index.php?curid=110569590 


Ingrediënten voor 4-5 rolletjes: 


-1 kg vers brooddeeg 

- 50 cc olijfolie van eerste persing 

- zaden van anis matalauva naar smaak (een beetje geroosterd) 
- suiker om bovenop te strooien 


- bloem om het deeg te bewerken: 
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Bewerk het deeg met de olijfolie en de anijszaadjes matalauva. 
Maak er rolletjes van en laat het deeg rijzen (als brood). Bestrooi met suiker en bak 
in een oven op middelhoog vuur gedurende 15-20 minuten. 


rà 
e 


A 


\ DI WE 
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Anis (Pimpinella anisum) Matalauva 
Met dank aan Thamizhpparithi Maari (CC BY-SA 4.0) 
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Pimpinella_anisum.jpg#filelinks 
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1.23 PINCHOS MORUNOS 


Vleesspiesjes 


Een goed voorgerecht voor een barbecuedag, hoewel ze ook op 
een gewone grill kunnen worden bereid. 


Pinchos morunos 
Met dank aan Tamorlan (CC-B Y-3.0) 
https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/8/8f/Pincho_moruno-2009.jpg 


Bereid de volgende Ingrediënten om de spiesjes te maken: 


- 1/o kg kalfsvlees van goede kwaliteit (zonder zenuwen), in blokjes gesneden 
ter grootte van de spiesjes die we willen maken. 

- 2-3 teentjes geperste knoflook. 

-1 glas witte wijn 

- 1 glas water (of eventueel witte wijn). 

- 1/2 glas olijfolie. 

- 1 eetlepel zoete paprika. 

- 1 eetlepel heet paprikapoeder 

- 1 eetlepel oregano 
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- 1-2 laurierblaadjes (optioneel) 
- Ya theelepel komijn 

- ZOUT 

- een beetje peper 

- peperkorrels (20-30 korrels) 


Marineer minstens een dag in een bak. 


Steek ze op houten of metalen spiesjes (5 of 6 per spiesje) en rooster of gril ze aan 
beide kanten. 


Variaties: 


Elk ander ingrediënt dat wij lekker vinden kan worden 
toegevoegd of verwijderd, bijvoorbeeld: de komijn of een van de twee soorten 
paprika weglaten, of kruidnagels of kleine stukjes hete chilipepers toevoegen, 
enzovoort, waarbij we altijd proberen de recepten aan onze smaak aan te passen. 
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1.24AN CHOAS 


Ansjovissen in extra vergine olijfolie 


Met de aankoop van enkele goede verse ansjovissen (in 
kwaliteit en grootte), zullen we een aantal voortreffelijke anchoas tapas bereiden 
die we vervolgens zullen eten als voorgerecht met mosselen, aardappelen, salade, 
in sandwiches met tonijn, op zichzelf, enz. 


Denk eraan dat de te gebruiken ansjovis schoon van kop en 
ingewanden en droog moet zijn. 


Neem een pot (bij voorkeur een glazen pot) en leg een laag 
zout op de bodem, dan een laag ansjovis, weer een laag zout, weer een laag 
ansjovis, enzovoort tot aan de bovenkant, en eindig met zout. 


Sluit de pot, leg er een gewicht op en zet de pot op een koele, 
droge plaats (een voorraadkast of iets dergelijks). 


Bewaar het zo 3 tot 5 maanden. 
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Wanneer u ze wilt bereiden, haalt u de exemplaren die u gaat 
gebruiken eruit en verwijdert u het zout door ze onder stromend water te houden. 
Verwijder de schubben, de ingewanden en de graten en snijd ze in twee helften. 


Doe ze in een kom en bedek ze een paar uur met olijfolie, 
zodat ze de smaak aannemen, en dan kunt u ze eten op één van de aangegeven 
manieren in dit boek. 


Anchovies covered with oil 
Met dank aan Tamorlan (CC BY 3.0) 
https://es.m.wikipedia.org/wiki/Archivo: Anchoas_en_aceite-2009.jpg 


Wanneer de ansjovis in de pekel ligt, zal zich op de bodem 
vloeistof vormen uit het mengsel van de ansjovis en het zout, maar die moet niet 
worden verwijderd. 
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1.25 PATATAS A LA BRAVA 


Gebakken aardappelblokjes met pittige tomatensaus 


Ze zijn heel eenvoudig en snel te maken, en kunnen dienen 
als snelle snack als we niets klaar hebben en naar een voetbalwedstrijd of een 
stierengevecht gaan kijken. 


Fried diced potatoes with spicy tomato sauce 
Met dank aan Tamorlan (cc by-sa 3.0) 
https://commons.wikimedia.org/w/index.php?curid=20074616 


Als u niet het juiste apparaat hebt om de aardappelen tot 
ballen te vormen, kunt u kleine vierkante blokjes maken. 


Neem een kilo aardappelen en snijd ze in blokjes van 2 cm. 


Bak ze in een koekenpan met anti-aanbaklaag zonder ze om 
te keren, zodat ze niet breken. 


Als ze goudbruin zijn, voeg dan Va kg gebakken tomaat uit 


een potje of gebakken verse tomaat toe, en een gehakt mengsel van 4-5 stukjes 
knoflook en 8-10 zwarte peperkorrels. Roeren en klaar is kees. 
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Opmerking: 


1. Voordat u de tomaat toevoegt, verwijdert u bijna alle olie 
uit de aardappelen. U kunt ook meer tomaat toevoegen als u wilt. 


2. Als u een pittiger smaak wilt, voeg dan bij het hakken van 
de knoflook één of twee geroosterde cayennepepers of meer knoflook toe. 
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1.26 ARROZ CON CONEJO 
Rijst me konijn 


Het meest populaire voedsel in ons dorp. Makkelijk te 
bereiden en kan op elk moment van het jaar gegeten worden. 


£ Walta „A WEAR 
d 


Arroz con conejo (CC BY-NC-ND 3.0) 
Met dank aan Julia y sus recetas 
https://www.juliaysusrecetas.com/2020/12/arroz-con-conejo-y-niscalos.html 


Hoewel het op elk vuur gekookt kan worden, is het het beste 
om het op fijn hout te koken, met kleine sintels en gelijkmatige vlammen over de 
hele paella. 


Ingrediënten voor 8 personen: 


- 2 zelf opgefokte konijnen van 1,5 kg in plakken gesneden 
-1 kg rijst (snelkokend en waterbesparend) 

- olijfolie 

- ZOUT 

- zoete paprika poeder 
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- een beetje kleurstof 

- kwaliteit gebakken tomaat (1/2 kg) of natuurlijke tomaat om te bakken 
- een bosje peterselie 

- Optioneel: 1 rode peper, 3-4 teentjes knoflook en peper. 


Bereiding: 


Bak het konijn met een beetje olie en zout, voeg de gebakken 
tomaat toe en bak nog even door zodat de tomaat bruin wordt. 


Sauteer alles met de rijst en voeg paprikapoeder naar smaak 
toe. Als alles gebakken is, ongeveer de dubbele hoeveelheid heet water toevoegen 
aan de hoeveelheid rijst, maar dit is zeer variabel omdat het afhangt van de 
intensiteit van het vuur, het soort rijst, enz. Beginners die niet over voldoende 
water beschikken, moeten rekening houden met ongeveer het dubbele van de 
hoeveelheid rijst. 
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1.27 ALMENDRAS FRITAS 


Gebakken amandelen 


Dit is een voorgerecht waarbij u kunt genieten van 
amandelen uit de boomgaard en goed bier, de drank die het beste bij deze tapa 
past. 


Zet een koekenpan op het vuur met olie over de hele bodem. 
Als die nog niet erg heet is, de rauwe gepelde amandelen toevoegen, en zodra ze 
beginnen te kleuren, ze met een wisser verwijderen en in een schaal met 
keukenpapier op de bodem leggen, zodat het papier de olie absorbeert. 


Bestrooi ze vervolgens met grof zout naar smaak, en als ze 
afgekoeld zijn kunnen ze gegeten worden. 


Als ze warm zijn, zullen ze hard zijn. 
Als u geen gepelde amandelen heeft, blancheer ze dan een 


beetje in kokend water en ze zullen gemakkelijk te pellen zijn, maar droog ze met 
keukenpapier als u ze ter plekke wilt maken. 
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1.28CONEJO EN ESCABECHE 


Gemarineerd konijn 


Gemarineerd konijn kan enkele dagen in de koelkast worden 
bewaard en koud als spies worden gegeten. 


Conejo en escabeche 
Met dank aan http://www.cocinandoconmontse.com/2022/01/conejo-en-escabeche.html 


Ingrediënten: 


- 1 konijn (1,5 kg) in plakjes (altijd zelf opgefokte konijnen) 
- 1 klein glas wijnazijn van goede kwaliteit 

- 1 glas olijfolie van eerste persing 

- 1 glas witte wijn 

- 1 teentje knoflook 

- 6-8 laurierblaadjes 

- 2 eetlepels zoete paprika poeder 

- 15-20 zwarte peperkorrels 

- ZOUT 
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Bereiding: 


Bak het konijn in olie. Doe het vervolgens in een aardewerk 
schotel die past bij de hoeveelheid vlees. 


Bak de laurierblaadjes, zoete paprika poeder, peperkorrels 
en knoflook in dezelfde braadpan en giet ze in de aardewerk schotel, spoel de 
braadpan met azijn of wijn. 


Voeg alle andere ingrediënten toe aan de braadpan. Voeg 
voldoende wijn toe om de plakjes konijn te bedekken. 


Laat 5 minuten sudderen tot de plakjes konijn gaar zijn. 


Deze maaltijd is beter de dag ervoor gemaakt dan vers 
gekookt. 


Het is ook heel gemakkelijk om de hoeveelheid ingrediënten 
naar eigen smaak te variëren, bijvoorbeeld meer of minder azijn, pittige paprika 
powder in plaats van zoete, of water in plaats van wijn. Iedereen kan zijn eigen 
manier kiezen. 
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1.29 OLIVAS PARTIDAS 


Gespleten olijven 


Van de vele manieren om olijven te bereiden, kiezen we er 
een waarbij ze na 3-4 dagen kunnen worden gegeten, omdat we ze anders lange 
tijd niet zouden kunnen proeven. 


We moeten wachten tot oktober om ze te maken en kiezen 
rijpe olijven (half groen, half paars) van de varieteit “grosal", dat het meest 
geschikt is voor dit recept en dat gemakkelijk te vinden is in onze streek. 


Laten we voorbereidingen treffen om er ongeveer 5 kg van te 


maken. 

1. Was ze goed om stof en resten van pesticiden te 
verwijderen. 

2. Bereid 3 in schijfjes gesneden citroenen voor elke kg 
olijven. 


3. Snijd 25-30 stukjes venkel van de stengels tot ongeveer de 
lengte van een halve sigaar per kg olijven. 
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4. Maak zoutwater in een kunststof teil. Om het zoutwater 
naar smaak te bereiden, giet u water in de teil (ongeveer 5 liter), voegt u een 
handvol zout toe en roert u. Als het zout is opgelost, doet u er een vers ei in - hoe 
hoger het blijft drijven, hoe zouter het water is. Men moet het dus zo zout maken 
als men zelf wil; de norm is echter dat het ei half boven en half onder het 
waterniveau drijft. 


5. Kies een glazen pot om de olijven in te doen, of meerdere 
kleine potten. Ze moeten allemaal een deksel hebben, schoon zijn en vrij van 
geuren van andere inhoud. 


Bereiding: 


Neem een hamer, steen, stuk hout, enz. en sla op alle olijven 
één voor één, zodat u kunt zien dat ze gebroken zijn, en gooi ze in de teil. 


Als alle olijven gebroken zijn, doet u de citroenschijven en de 
gehakte venkel in dezelfde teil. Meng alles met de handen door elkaar en begin 
de glazen potten te vullen met het mengsel. 


Als de potten vol zijn, bedekt u de bovenlaag met stukjes 
citroen en venkel zodat de olijven niet gaan drijven. 


Giet er ten slotte het zoute water bij, sluit de potten en klaar 
is kees. 


Wie van de smaak van sterke olijven houdt, kan ze op de 
derde dag eten. 


Opmerking: 


Vanwege de rijpheid van de olijven die we gebruiken moeten 
ze op relatief korte termijn (1-2 maanden) worden gegeten, omdat ze zacht 
kunnen worden, hoewel ze in de koelkast langer houdbaar zijn. 


Het is ook raadzaam om ze te eten zoals ze uit de pot komen, 
zonder toevoeging van citroen en zout om van hun volle smaak te genieten. 


Tenslotte kunt u hetzelfde doen met gespleten manzanilla- 
olijven, maar de ingrediënten zijn tijm, rozemarijn, bonenkruid en zout water. 
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1.30 SARDINAS PICANTES 


Pikante sardines 


Dit recept dient als voorgerecht, maar voor sterke magen, 
want het is pikant, hoewel het zo mild kan worden gemaakt als u wilt door 
eenvoudigweg minder pepers toe te voegen. 


Sardines - Met dank aan Tamorlan 
https://es.wikipedia.org/wiki/Sardinaf#/media/Archivo:Sardinas_a la plancha- C%C3%Aldiz - 2009.jpg 


Neem 6 ingelegde sardines (sardinas de bota) en rooster ze 
op het vuur met 5-6 verse pittige pepers. 


Wanneer de sardines goed geroosterd zijn, verkruimel ze in 
kleine stukjes en leg ze op een bord (de pepers hebben hun vel eraf). 


Voeg olijfolie van eerste persing toe en laat de sardines een 
tijdje marineren in de olie. Eet met de handen en met stukjes brood. 
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Opmerking: 


ze zacht zijn. 


Ingelegde sardines (Sardinas de bota) 


Als de pepers erg korrelig zijn, zijn ze scherper dan wanneer 


a 


1.31 CALLOS 


Kalfspens 


Dit recept wordt meestal gemaakt met kalfspens (de maag), 
snuiten en poten. 


Sommige mensen houden niet van de presentatie en de 
textuur van de pens, dus maken we dit recept zonder de pens en gebruiken we 
alleen de snuiten en poten. 


Original veal tripe (callos) 
Met dank aan Javier Latras from Spain (CC BY 2.0) 
https://commons.wikimedia.org/w/index.php?curid=9483930 


Bereiding: 
Neem deze hoofdingrediënten: 


- 1 kalfspoot in stukken gesneden 
- 1 kg kalfssnuit in de vorm van één stuk 
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Doe ze in een kookpot met water en kook gedurende Y2 uur. 
Giet het water af, spoel met schoon water. Verwijder het haar met een nieuw 
scheermesje. Ontbeen de poten en snijd alles in kleine stukjes. 


Doe alle stukjes in een snelkookpan met: 


-1 hele ui 

- 4-5 kruidnagels 

- 1 laurierblad 

- 1/a kop knoflook 

- 1 hambeen 

- 4 chorizo's 

- 2-3 cayennepepers 
- Zout. 


We eten over een uur. Laten we ondertussen een gebakken 
sausbasis maken met: 


- 1 gesnipperde ui 

- 1 laurierblad 

- 3 uitgeperste teentjes knoflook 

- zoete paprika poeder (aan het eind van het bakken) 

-1 blik chorizo pepervlees (aan het einde van het bakken) 
- 1/4 kg spek in kleine blokjes 

- ham in kleine blokjes 

- optioneel 1 eetlepel gebakken tomaat 


Breng de callos snel over van de snelkookpan naar een 
kookpot (zodra het kookpunt is getest) met net genoeg bouillon, en reserveer een 
beetje voor het geval dat nodig is. 


Voeg alle voorbereide gebakken basissaus toe, zet het op het 
vuur, voeg zout toe, en dat is het. 


De smaak zal van dag tot dag beter worden. 
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Variaties: 


Natuurlijk kan dit gerecht ook gevarieerd worden, 
bijvoorbeeld: 


- Cayennepeper toevoegen of verwijderen om het meer of minder pittig te maken. 


- Pens toevoegen naast de snuit en de poot. 
- De stukjes spek of ham verwijderen (zodat er slechts één van de twee overblijft). 


Tot slot wijzen we erop dat we op dezelfde manier te werk 
kunnen gaan om goede varkenspoten te bereiden. 
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1.32 ACELGAS FRITAS CON SARDINAS 


Gebakken snijbiet met sardines 


Kook een bosje snijbiet 10 minuten in een snelkookpan of 
een half uur in een gewone kookpot. Ze zullen veel kleiner worden. Laat ze goed 
uitlekken en knip ze fijn met een keukenschaar. 


Neem een koekenpan die geschikt is voor de hoeveelheid 
snijbiet die u heeft, en bak daarin met weinig olie 8-10 teentjes knoflook en 4 
fijngehakte en van zaadjes ontdane gedroogde paprika's (foras). 


Fried chard (CC BY-NC 3.0 ES) 
Met dank aan https://queapetito.com/receta-acelgas-fritas/ 


Als ze gebakken zijn, haalt u ze eruit. Daarna doet u de 
snijbiet in dezelfde olie en bakt u ze goed aan. Voeg vervolgens de gebakken 
knoflook en de fioras opnieuw toe en roer alles om. 


Bak apart 6 gezouten sardientjes zonder kop en ingewanden 
in olijfolie. Wanneer u ze uit de koekenpan haalt, legt u ze in een schaal bovenop 
de snijbiet. 


Voeg tijdens het bakken een beetje zout en peper toe aan de 
snijbiet. 
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Opmerking: 
Hetzelfde kan bereid worden met spinazie. 


Gedroogde paprika’s (fioras) 


62 


1.33 MASA PARA EMPANADILILA FAMILIAR 
Familie pastei deeg 


Een ronde familie pastei gebakken in de oven is een 
delicatesse voor een lekker tussendoortje, vergezeld van goede jonge of rijpende 
wijn, en water of frisdrank voor de kleintjes. 


Wij geven alleen het recept voor het deeg en laten de vulling 
over aan de fantasie van iedere kok, want zoals u weet zijn de mogelijkheden 
eindeloos (tonijn, gebakken tomaat, gekookte eieren, stukjes kipfilet of vlees, 
ansjovis, ham, groenten, enz). 


Empanadillas 
Met dank aan Tamorlan — (CC BY 3.0) https://commons.wikimedia.org/w/index.php?curid=7633320 


Ingrediënten: 


- 1/o kg tarwebloem, gezeefd of door een zeef gehaald 
- 100 gram olie 

-1 snufje suiker 

- 1 snufje zout 

- 200 cc water (1 vijfde van een fles bier) 

- 1 snuifje geperste broodgist 
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Bereiding: 


Maak een vulkaan in het midden van een geschikte diepe 
kom en voeg water en gist toe. Breek de gist goed op en kneed alles samen. 


Laat het deeg rijzen tot het in volume verdubbeld is en houd 
het afgedekt met een schone doek op een warme plaats. 


Maak twee helften en rol ze uit met een deegroller zodat ze 
dun en rond zijn. 


Leg een laag (helft) op een bakplaat met een beetje bloem op 
de bodem en verdeel de vulling over het hele deeg. Bedek met de andere laag 
(helft) van het deeg en sluit de randen door ze een beetje aan te drukken en 
omhoog te trekken. 


Als dit alles gedaan is, bestrijkt u het bovenste deeg met een 


keukenkwastje met een losgeklopt ei en bakt u het ongeveer 35-40 minuten in de 
oven op 200°. 


64 


1.34 HABAS FRITAS 
Gebakken tuinbonen 


We maken dit recept met gedopte malse tuinbonen, want 
anders wordt de schil hard bij het bakken. 


Habas fritas 


Met dank aan Tamorlan (cc by-sa 3.0) 
https://commons. wikimedia.org/w/index.php?curid=9521699 


Neem een koekenpan die geschikt is voor de hoeveelheid 
bonen die u heeft, en giet er net genoeg olie in om de bodem van de koekenpan 
te bedekken. 


Wanneer de olie warm is, voegt u de bonen en het zout toe 
en dekt u de koekenpan af, zodat ze een beetje gaarder en malser worden. 


Draai de bonen om, en als u ziet dat ze naar uw zin zijn, 
verwijdert u de bonen uit de koekenpan. 
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Variaties: 


Dit recept kent oneindig veel variaties, zoals: de bonen 
bakken met gesneden ui, met kleine blokjes Serranoham, met blokjes Yorkse 
ham, en ook in een omelet. 


Een heel goede variant is om de bonen te bakken met ui, en 
aan het eind de olie eruit te halen en de bonen te mengen met een sofrito van 
Serranoham, worst en witte ham in kleine blokjes, en een beetje oregano. 


1.35 GACHAS TORTILLERAS 


Omeletpap 


Dit is een van de heerlijkste gerechten in dit receptenboek, 
en het is heel gemakkelijk te maken, maar in kleine hoeveelheden, omdat we het 
op dezelfde manier moeten omdraaien als de omeletten, dus de grootte van de 
koekenpan zal ons beperken. We zullen daarom de koekenpan gebruiken die we 
hebben voor het maken van omeletten. 


Ingrediënten: 


- 15 stukjes longaniza-worst (een halve sigaar) 

- 4 bosjes knoflook 

- 25-30 stukjes spek (ongeveer zo groot als gachasmigas) 

- anderhalf glas water 

- bloem (zoveel als men wil, we hebben iets meer dan Y> kg bereid) 


Bereiding: 
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Bak de worst, knoflook en spek, en als u deze eruit haalt, laat u 
de olie die ze hebben vrijgelaten in de pan. 


Giet het water in de koekenpan, voeg bloem en zout toe, en roer. Wanneer het de 
textuur van een omelet heeft, vorm het dan en laat het aan beide kanten goed bruin 
worden, waarbij u het als een omelet omdraait. 


Als het goed gebakken is, haalt u het eruit en serveert u het met de gebakken worst, 
knoflook en spek erop. 


We kunnen de gebakken worst, knoflook en spek ook tijdens het bakken van de 
omelet toevoegen, zodat deze in de omelet worden meegenomen. 


Gacha tortillera — Met dank aan: 
https://www.regmurcia.com/ser vlet/s.SI?sit=c,543,m,1216&r=ReP-13950-DETALLE REPORTAJESPADRE 
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1.36 PATATAS ASADAS A LA LLANDA 


Op een bakplaat geroosterde aardappelen 


Voor het kijken naar een voetbalwedstrijd of voor een 
middaghapje met vrienden zijn geroosterde aardappelen snel te maken en 
heerlijk, vooral als ze vergezeld gaan van een goede “knoflook” saus (zie recept). 


Ingrediënten: 


- middelgrote aardappelen 
- olijfolie 

- zout 

- peper 

- bier 


Bereiding: 


Schil de aardappelen zodat ze (doormidden gesneden) in de 
bakplaat passen. 


Maak er diagonale sneden in met de punt van een mes. Leg 


ze omgekeerd in de bakplaat, bestrooi ze met zout en peper en besprenkel ze met 
olijfolie. 
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Draai ze om, en als ze ondersteboven liggen, voeg een 
scheutje (ongeveer 1/3) bier toe. 


Zet de bakplaat in de oven bij een medium hoge temperatuur 
en wanneer ze voorzichtig met een tandenstoker kunnen worden aangeprikt, zijn 
ze klaar (ongeveer een half uur, afhankelijk van de soort aardappel). 


Om te voorkomen dat ze breken, schraapt u met een spatel 
de aan elkaar geplakte exemplaren los. 


Bakplaat 


Opmerking: 


Als u de aardappelen na het roosteren te lang in de bakplaat 
laat liggen, zullen ze de olie absorberen en erg vettig worden. Haal ze dus uit de 
bakplaat zodra ze uit de oven komen. 
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1.37 PIMIENTOS Y CORNETAS EN VINAGRE 


Ingemaakte paprika’s en chilipepers in azijn 


We maken deze bereiding om het hele jaar door paprika’s en 
chilipepers te hebben en ze te kunnen eten bij gerechten die zich daarvoor lenen 
(bonen met chorizo, empedrado, gachasmigas, enz). 


Neem een grote glazen pot met een goed sluitend deksel. 

Vul hem met paprika’s, chilipepers of een mengsel van beide, 
naar smaak. Doe er opeenvolgende lagen venkelstaafjes in (ter grootte van sigaren) 
en leg deze gekruiste staafjes erop om te voorkomen dat de pepers omhoog komen. 


Als dit gebeurd is, zout toevoegen in een verhouding van twee handenvol per 
kg pepers. 


Voeg vervolgens de helft van het water toe en de andere helft goede wijnazijn. 
Schudden. 


De pepers kunnen na een maand worden gegeten. 
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Zelf ingemaakte pepers in azijn 


Waarschuwing: 


Haal om de 6-8 dagen de deksel er af en voeg alleen azijn toe 
als het niveau gedaald is en niet alle papers bedekt zijn. 


Zelf ingemaakte paprika’s in azijn 
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1.38SANGRE FRITA ENCEBOLLADA 


Gebakken bloed met uien 


Daar het moeilijk is om aan bloed kunnen komen omdat er 
geen slachthuizen meer zijn, moeten wij voor dit recept gekookt bloed gebruiken, 
dat in slagerijen te koop is. Het wordt verkocht in potten van 1 of Yo kg. 


Sangre frita con cebolla y pifiones 
Met dank aan Fina González Parra (cc by 3.0) 


Gebruik 42 kg bloed en snijd het met een zeer scherp mes in 
blokjes van 2 tot 4 centimeter, afhankelijk van ieders smaak. 


Fruit een grote, in reepjes gesneden ui (Gulienne) op zeer laag 
vuur, en als deze bijna gekarameliseerd is, voeg dan het gebroken bloed, 
pijnboompitten naar smaak, oregano en zout toe. U kunt ook een vleugje 
rozemarijn toevoegen. 


Een paar keer roeren en klaar is kees. 
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1.39 RABO DE TORO 


Stierenstaart 


Het is een voortreffelijk gerecht dat we het hele jaar door 
kunnen bereiden (want we hebben al gesneden stierenstaart, die bevroren wordt 
verkocht en zeer goede resultaten geeft). 


Rabo de Toro 
Met dank aan Javier Lastras 
https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/c/ce/Rabo_de toro.jpg 


We kunnen het tijdens de augustusfeesten natuurlijk ook 
doen met de stierenstaarten van onze stierengevechten, door ze in stukjes van 5- 
7 centimeter of "4 vingers" te laten snijden. 


Bak de stierenstaartblokjes eerst in porties in een koekenpan 
op hoog vuur, zodat ze aan de buitenkant geroosterd worden en van binnen zacht. 


Doe ze over in de pan waarin u ze gaat koken en voeg de olie 
van het bakken toe. 


Voeg als volgt vloeistof toe om ze te bedekken: 
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- de helft van de vloeistof zal water zijn 
- de helft is rode wijn 
- een glas cognac. 


Voeg groenten toe afhankelijk van de hoeveelheid staart die u 
bereidt, maar voor twee of drie kilo voegt u de volgende groenten in julienne reepjes 
toe: 


-2 uien 

- 2 preien 

- 4 wortelen 

- 1 gespleten knoflook 


Voeg zout en een handvol peperkorrels toe en laat minstens 1 
1/a uur koken, tot het vlees perfect gaar is. 


Controleer het zout en de gaarheid, en dat is het. 


Opmerking: 


Zoals altijd, als de saus te helder is, kunt u hem inkoken door 
de stukken vlees te verwijderen en de bouillon verder te laten koken tot de dikte naar 
uw wens is. Voeg op dat moment de stukjes staart weer toe. 


Het gerecht kan op twee manieren worden geserveerd: 
Serveer de stukken op een bord met de saus en groenten erop, 


net zoals ze uit de pan komen. 


Haal de saus en de groenten door een zeef om ze heel fijn te 
maken, en serveer ze dan bovenop de stukken staart. 
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1.40 PULPO AL HORNO 


In de oven gebakken octopus met paprikapoeder 


Goed voorgerecht, hoewel het lang duurt om te maken 
vanwege de benodigde tijd in de oven. 


Pulpo al horno con pimentón 
Met dank aan Eduardo Sánchez 


Neem een bevroren octopus van meer dan 4 kg. Laat hem 
ontdooien, verwijder de kop en maak de tentakels grondig schoon met veel water. 


Doe hem in een pan, waarvan de bodem net is ingevet met olie, 
en voeg 1 liter bier toe. Zet de octopus in de oven en draai hem elk 1/2 uur om en 
voeg zo nodig bier toe. 


Dit duurt drie uur of langer. Test het door in het vette gedeelte 
van de tentakels te prikken. Als hij zacht is, is hij klaar. In stukken snijden en opeten. 
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Opmerking: 


Als de octopus goed gelukt is, tast de citroen de smaak aan; ik 
raad aan er niets aan toe te voegen, alleen het sap. 


Serveer met bier, fino or witte wijns. 
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41 GARBANZOS CON HUESO DE PERNIL 


Kikkererwten met varkensbotten 


Voor deze maaltijd weekt u de botten van een in stukken 
gesneden varkenspoot de dag tevoren. Week ook de kikkererwten, hoewel u ook 
gekookte kikkererwten uit blik kunt gebruiken. 


Ingrediënten: 


- de beenderen van een varkenspoot 
- 3/4 kg gekookte kikkererwten 

- Vo kg rijst 

- een achtste bloedworst per persoon 
- kleuring 


Bereiding: 
Kook de botten in de pan gedurende Yo tot 3% uur, maar laat 


hem eerst 5 minuten open staan tot het kookt, giet het water af‚ vul opnieuw en 
doe het deksel erop. 
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Als de botten niet gaar zijn, kook ze dan totdat u ziet dat het 
spek en het magere vlees van het bot zijn losgekomen en zacht zijn. 


Verwijder de botten en bewaar de bouillon. Als het spek en 
het magere vlees koud zijn, ontbeen ze dan en knip ze met een keukenschaar in 
kleine stukjes. 


We scheppen ze over in een ijzeren of aardewerken pot of een 
koekenpan. 


Voeg de kikkererwten en de bouillon toe in een zodanige 
hoeveelheid dat de rijst gaar en bouillonachtig wordt, maar niet te veel (eerder 
dik). 


Wanneer het kookt, de rijst en de kleurstoffen toevoegen, en 
wanneer het bijna gaar is, de bloedworsten (morcillas) toevoegen. Er is geen zout 
nodig vanwege de zoutheid van de botten, maar we zullen het proeven en 
eventueel toevoegen. 


Voeg bouillon toe als het te droog is, en kook de rijst niet 
langer dan 10 minuten. Laat het gerecht tien minuten rusten en dien op. 


U kunt deze maaltijd begeleiden met brood, rode wijn, 
gebroken olijven, paprika's, pepers en kappertje stengels als ze in het seizoen zijn. 


Ingemaakte kappertje stengels in azijn 
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1.42 PASTELES DE CABELLO 


Gebak met pompoenslierten in siroop 


Een zeer populair dessert, ideaal voor Kerstmis, vergezeld van 
een glas Mistela, Port of Pedro Ximénez. 


Pasteles Cabello de Ángel — Met dank aan 
https://elbullirdeagus.com/pastelillos-de-cabello-de-angel/ 
(CC BY 4.0) 


Ingrediënten: 


- 2,5 kg gezeefd gewoon meel 

-1 kg reuzel 

- 1 kg suiker 

- 6 eierdooiers, plus een ei om op te kloppen 

- citroenschil 

- Yo liter Mistela (druivenbrandewijn) van goede kwaliteit 
- 25 gram Royal of soda gist 

- pompoenslierten op siroop naar smaak (ongeveer 1/2 kg) 
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Bereiding: 


Klop in een geschikte diepe kom de boter tot het punt van 
een zalf en voeg de suiker en de eidooiers toe. Voeg de schil van V2 citroen en de 
Mistela toe. Voeg de gist en de bloem toe en meng goed. 


Maak ronde porties met een vorm ter grootte van een glas 
water en Ve cm dik. Voeg het engelenhaar (pompoenslierten in siroop) naar 
smaak toe en dek af met een andere, iets grotere portie. We maken er decoratieve 
pieken omheen en doen er een strik omheen. 


Bestrijk met een losgeklopt ei en bak ongeveer 20 minuten 
in een oven op middelhoog vuur. 
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1.43 SARDINAS PILLADAS EN LA PUERTA 


Sardines geplet in de deur 


Veel mensen pletten nog sardines in de deur. Wanneer de 
sardine door de scharnieren wordt gegrepen, wordt hij in één stuk geplet. Het is 
een voortreffelijk voorgerecht om van te genieten vóór een goede maaltijd. Ze 
kunnen worden gegeten door brood in de olie op het bord te dopen, vergezeld van 
bier of koude witte wijn. 


Ingelegde sardines (Sardinas de bota) 


Ingrediënten: 


- 2 gezouten sardines per persoon 
- olijfolie 
- citroen- 


Bereiding: 


Maak de sardines schoon, verwijder de koppen en de 
ingewanden. 
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Rol ze afzonderlijk in het papier waarin u ze gekocht heeft, doe 
ze in een plastic zak zodat ze niet vlekken of druppelen, en plet ze in de deur. Pel ze 
en maak er goede schone stukken van om op een bord of in een schaal te leggen. 


Als ze allemaal geplet, gepeld en in schone stukken gemaakt 


zijn, bedek ze dan bijna met olie. Laat ze daarna ongeveer een half uur marineren, 
zodat ze de olie goed opnemen. Voeg citroen toe, en ze zijn klaar om te eten. 


Variaties: 
Als u ze niet in de deur wilt pletten, legt u de sardines op een 


plat bord. Daarna legt u een ander plat bord op de sardines en drukt u hard aan. 
Het resultaat zal identiek zijn. 
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1.44 ASADO DE PESCADO 


Geroosterde vis 


Opmerking vooraf: 


Bij het roosteren moet de vis in iets dikkere plakken worden 
gesneden dan bij het grillen. Dit maakt het makkelijker om te serveren en beter 
te verdelen. 


Ingrediënten voor zes personen: 


-1of 2 plakjes per persoon van: zalm, milt, tonijn, bonito, zeebrasem, tandbaars, 
enz. Voor mij is de beste de milt. 

- ongeveer 2 kg aardappelen 

- 4 rijpe tomaten 

- 3 grote uien 

-1 groene paprika 

-1 rode peper 

- 6 teentjes knoflook 

- 5-6 takjes peterselie 
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- zout, peperkorrels 

- olijfolie van eerste persing 

- 1/o liter witte wijn of Oloroso Moriles 

- een beetje visbouillon (van het koken van de viskoppen en -vellen) 


Bereiding: 


Leg de in dunne brede plakken gesneden aardappelen tot een 
bedje op een geschikte bakplaat. Voeg plakjes tomaat, ui en peper toe. Voeg zout 
en olie toe en rooster bij een middelhoge oventemperatuur. 


Als het bijna gaar is (in ongeveer 20-25 minuten), haal het 
eruit en leg de plakjes vis erop, werp er een vijzel zout, peperkorrels, knoflook, 
peterselie en witte wijn overheen. 


Omdat de geroosterde vis een beetje water nodig zal hebben, 
hetgeen wat meer zal zijn als de oven Moors is dan als de oven op butaan of 
elektrisch is, voegen we in plaats van water een beetje bouillon toe, gezeefd van 
het koken van de koppen en graten van de vis die we hebben opgebruikt. 


Zet de schaal 5-8 minuten terug in de oven en de vis is klaar 
om te eten, want als het langer in de oven blijft, droogt de vis uit. 


Serveer met witte wijn of jonge rode wijn. 
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1.45 MAGDALENAS 


Muffins 


Ze zijn heerlijk gedoopt in koffie met melk, of zelfs als 
tussendoortje met een stukje of kopje chocolade. 


Magdalenas 
Met dank aan Tamorlan (CC BY-SA 3.0) 
https://commons. wikimedia.org/wiki/File: Magdalenas-2010.jpg 


We zullen een aantal basisingrediënten gebruiken, die naar 
individuele smaak kunnen variëren. 


Ingrediënten: 


- 12 eieren 

- 1o kg gezeefde bloem 

- 1/o kg suiker, plus 100 gram om erover te strooien 
- de geraspte schil van een halve citroen 

- 14 liter olijf- of zonnebloemolie 

- 1 snuifje gist 
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Bereiding: 


Klop de eiwitten stijf en voeg geleidelijk de eidooiers toe. 

Voeg de suiker, de gezeefde bloem, de olie, de geraspte 
citroenschil en een snufje gist toe. Laat het deeg een half uur rusten zodat de gist 
kan inwerken. 


Zet dubbele papieren vormpjes klaar op een bakplaat en vul 
ze tot de helft. Strooi er suiker overheen (van de 100 gram die u opzij had gezet). 


Zet ze in een op 180° voorverwarmde oven en bak ze 
ongeveer 20 minuten. 


Om te zien of ze gaar zijn, prikt u er met een tandenstoker in, 
en als die er schoon uitkomt, zijn ze gaar. 


Variaties: 


De geraspte citroenschil kan worden vervangen door 
sinaasappelschil of kaneel. 
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1.46 PICANTOSA 


Pikante kabeljauw 


Een snel en gemakkelijk te bereiden voorgerecht. Het wordt 
gegeten op brood en vergezeld van traditionele dranken (een verscheidenheid 
aan wijn, waaronder droge witte). 


Ingrediënten: 


- 3-4 grote gedroogde uien 
- 8-10 gedroogde ronde paprika's (fioras) 
- 1 middelgrote kabeljauw 
- 3-4 gedroogde cayennepepers (of meer naar smaak) 
- olijfolie 
Bereiding: 


Doe het volgende in een geschikte diepe kom: 


- De ui, geschild en in zeer kleine stukjes gesneden. 
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- De paprika's (oras), met de hand fijngemaakt. 
- De kabeljauw, geroosterd en verkruimeld (inclusief het vel). 
- De cayennepepers, met de hand fijngemaakt. 


Maak de ingrediënten nat met olie, meng goed, en de picantosa 
is klaar. Als u het enkele uren laat rusten, zal de smaak beter zijn. 


Variaties: 
De vermelde Ingrediënten zijn voor een specifieke pittige en 


zoute smaak. Elke kok kan de hoeveelheden van elk ingrediënt naar eigen smaak 
variëren. 
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1.47 ERITADA 


Gebakken groenten 


Eenvoudig, gemakkelijk te maken en heerlijk, vooral in het 
zomerse groenteseizoen, wanneer aubergines en tomaten op hun hoogtepunt 
zijn. 


Fried aubergines and tomatoes - Met dank aan: 
https://segoviaaldia.es/art/1406/fritada-de-berenjenas-con-tomate 


Ingrediënten: 


- 6 aubergines 

-1 kg gebakken tomaat 

- olijfolie van eerste persing 
- Zout 

- 6 sardines (optioneel) 


90 


Opmerking: 


Ongeveer 3-4 kg rijpe trostomaten leveren één kg gebakken 
tomaten van natuurlijke tomaten op. Als u ze al gebakken neemt, moeten ze van 
goede kwaliteit zijn, en moet u ze iets langer bakken. 


Bereiding: 


Snijd de ongeschilde aubergines in vier stukken, doe ze in 
een pan en kook ze. Als ze klaar zijn, laat ze dan goed uitlekken. 


Bak de tomaten of bak ze langer als ze al gebakken zijn. 


Doe de aubergines en de tomaten in een koekenpan, giet 
voldoende olie om de bodem van de pan te bedekken, en bak gedurende 15 
minuten, waarbij u de aubergines pureert en goed mengt met de tomaten, en de 
fritada is klaar. 


Het kan worden geserveerd met 6 schone gezouten 
sardientjes, gebakken in een andere koekenpan. 
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1.48 ENSALADA DE BACALAO 


Salade van kabeljauw 


Snel en lekker, en met zoveel variaties als u wilt, met alleen 
de drie basisingrediënten: verse of ingeblikte tomaat, geroosterde kabeljauw en 
olie. 


Ensalada de bacalao 
Met dank aan Pablo Pinillos 
https://raicesmurcianas.com/2020/04/10/ensalada-de-bacalao/ 


Doe de tomaat, de schone stukken geroosterde kabeljauw en 
veel olijfolie in een diepe kom, en klaar is kees. 
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Variaties: 


Voeg gehakte olijven, kappertjes, gesneden 
kappertjesstengels, paprika's en ingemaakte pepers in kleine stukjes toe. De 
kabeljauw kan ook vervangen worden door gedroogde schrale kabeljauw. 


Breng de hoeveelheden van elk ingrediënt op smaak. 


Een ander uitstekend mengsel is: ingeblikte tomaat, 
geroosterde kabeljauw, 6-7 geroosterde paprika's, 1 cayenne of pittig geroosterde 
chilipeper, geroosterde knoflook in kleine stukjes gesneden en olijfolie van de 
eerste persing. 
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1.49 MENTIROSA 


Mengsel van peulvruchten en groenten 


Mentirosa of Olla Gitana (zigeunerpot) is ongetwijfeld het 
meest representatieve voedsel van het mediterrane dieet (peulvruchten en 
groenten). 


Het is een goed, niet te heet gerecht, en één van de 
aangenaamste “lepel "-maaltijden die we kunnen proeven. 


Mentirosa (Olla gitana) 
Met dank aan Pelli Pellicer Vivancos 


Doe de volgende ingrediënten voor 6-8 personen in een 
snelkookpan of een standaardkookpan: 


Ingrediënten: 


- 1a kg bonen, een nacht geweekt 

- 1/2 kg kikkererwten, een nacht geweekt 
-1 grote ui, in stukjes gesneden 

- V/a kg zachte bonen 

- 4-5 stukken Totana pompoen zonder schil 
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- 1 pastinaak 

-1 raap 

- 1 aubergine 

- 2 middelgrote aardappelen 

- zout 

- kleurstof (optioneel) 

- verse of gedroogde munt (3 eetlepels) 


Bereiding: 


Kook alles 20 minuten of minder in een snelkookpan zodat 
de kikkererwten en bonen niet verloren gaan. Wij koken het ongeveer 1,5 uur als 
we het in een standaardpan koken. 


Open de pan en draai hem 2-3 minuten om en voeg de 
volgende ingrediënten toe: 


- 2-3 gehakte knoflook en een theelepel komijn 
- een sauté van een gesnipperde ui, (2 eetlepels) gebakken 
tomaat, en gemalen peper. 


Voeg zout toe en dat is het. 


Opmerking: 


U kunt sommige ingrediënten weglaten, zoals pastinaak, 
rapen of aardappelen, en ook de peper. 
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1.50 ALUBIAS CON ESPINAZO Y RABO DE CERDO 


Bonen van varkensrug- en staart 


Dit is een maaltijd die we traditioneel bereiden om 's 
middags te eten bij het slachthuis van "La Carrasca". 


We gebruiken de ruggengraat van een vers geslacht - of 
gekocht - varken. 


De maat is dezelfde als dat voor die dag, maar het is een grote 
hoeveelheid - er kunnen 25-30 mensen van eten; de Ingrediënten moeten 
evenredig worden verminderd om kleinere hoeveelheden te krijgen. 


Ingrediënten: 


- Va varkensruggengraat, in vuistgrote stukken gesneden. 
- 2-3 vette stukken spek 

- 2 varkenshanden, doormidden gesneden 

- 2-3 stukken mager vlees 

-2rapen 

- 2 pastinaken 
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- 2 stengels kardoen 

- 1/4 kg malse bonen 

- 3-4 grote stukken aardappel 

- 3 kg gekookte bonen uit een pot 

-1 kg rijst 

- kleurstof 

- zout 

- 8 (in acht vorm) bloedworstjes (morcillas) 


- peper 


Bereiding: 


Kook het varkensvlees 's morgens in een grote pan. Wanneer 
het half gaar is, alle gesneden groenten toevoegen. 


Als alles gaar is, de stukken vlees en de groenten eruit halen 
en in een grote braadpan doen. Voeg de bonen uit blik toe (uitgelekt en gewassen 
in een vergiet) en ongeveer 3 liter water van het koken van het vlees. 


Als de pan op het vuur staat en de bouillon begint te koken, 
voeg dan de rijst, zout, een beetje peper en de kleurstof toe. 


Houd de rijst maximaal 10 minuten op het vuur, en zorg dat 
er voldoende water bij zit. 


Als het 5 minuten heeft gekookt, garneer de bovenkant met 
de 8 zwarte bloedworsten (in acht vorm). Haal het van het vuur en dek het af met 
keukenpapier. Laat het daarna 10 minuten staan en serveer in dezelfde pan. 


Begeleid de maaltijd met wijn, bier, olijven in al hun 
traditionele variëteiten, verse paprika's, gekneed brood, enz. 
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1.51 CAPON RELLENO 
Gevulde kapoenkip 


De kapoenkip is bijna niet meer te vinden. Dus maken we dit 
recept om niet te vergeten dat deze kip bestond. Deze kip is nog wel te vinden op 
sommige biologische boerderijen, al is hij erg duur. 


Dit dier is een scharrelkip die op jonge leeftijd is gecastreerd, 
waardoor hij groter is dan een normale kip. Het vlees is mals en van hoge 
kwaliteit. 


Pollo relleno 
Met dank aan Julia y sus recetas (CC BY-NC-ND 3.0) 
https://www.juliaysusrecetas.com/2015/12/pollo-relleno-al-horno.html 


Neem een hele schoongemaakte kip en vul deze met de 
volgende ingrediënten: 


- 350 gram varkensgehakt 

- 350 gram kalfsgehakt 

- 6-8 gedroogde abrikozen 

- 8-10 ontpitte pruimen 

- 50 gram pijnboompitten 

- 8-10 walnoten (walnootpitten) 

- 2 gekookte eieren 

- peterselie, zout, olijfolie van eerste persing 
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Bereiding: 


Maak het mengsel, vul de kip en naai de opening dicht met een 
keukentouwtje. 


Zet de kip in de op 200° voorverwarmde oven en besprenkel 
hem met olie. Giet na een half uur een glas goede witte wijn of sherry over de kip. 
Giet het kippensap er om de 15 minuten overheen. 


Het braden duurt ongeveer 2 uur. Test door met een metalen 
staafje van een satéprikker of iets dergelijks in een dij te prikken. 


Variaties: 


Omdat we meestal geen kapoen hebben, kunnen we een goed 
vetgemeste jonge scharrelkip van eigen bodem gebruiken. 
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1.52 DULCE DE TOMATE 


Tomatenjam 


We maken deze jam om te eten als elke andere jam, of als 
dessert bij geitenkaas of gezouten kaas. 


Bereiding: 


Leg rijpe tomaten met een kruis op de tepelzijde in een pan 
met kokend water. 


Kook ze 30 seconden en pel ze. 


Bereid zoveel tomaten als u wilt, rekening houdend met het 
feit dat u één kg tomaten nodig hebt voor één kg suiker. 


Neem een braadpan die geschikt is voor de hoeveelheid die 
u wilt maken en voeg de tomaten, de suiker en 1/2 theelepel zout toe. 


Breng het aan de kook, roer om te voorkomen dat het gaat 
plakken, en houd het op het vuur totdat het een gelatineachtige textuur heeft. 
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U kunt het in glazen potten in de koelkast bewaren om het 
binnen een redelijke tijd op te eten, of u kunt het inblikken door de glazen potten 
tot de rand te vullen, ze goed af te sluiten, ze in een pan te zetten die ze tot aan de 
hals bedekt, en ze 20 minuten te koken. Laat ze afkoelen in dezelfde pot. Er is 
dan een vacuüm gecreëerd, en de conserven zijn lang houdbaar in de 
voorraadkast op een koele, droge en donkere plaats. 
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1.53 ESCABECHE DE PESCADO 


Sterk gepekelde vis 


Dit gerecht wordt koud gegeten en is een heerlijk hapje als het 
goed gaar is. 


Ingrediënten voor 6 personen: 


Kies 6 dikke plakken tonijn, spiering of bonito (witte tonijn). 


- 1/2 glas hoogwaardige wijnazijn 

- 1 glas olijfolie 

- 1 glas water of witte wijn (witte wijn is beter) 
- 1 krop knoflook 

- 6-8 laurierblaadjes 

- 2 eetlepels zoete paprika poeder 

- 15-20 zwarte peperkorrels 

- ZOUt 
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Bereiding: 


Doe de olie in een koekenpan met antiaanbaklaag en wanneer 
deze heet is, voeg de vis toe en zorg er voor dat deze aan beide kanten bruin wordt 
zonder de vis te bakken. 


Breng het over in een pan waar de plakken vis net in passen. 
Bak in dezelfde pan de laurierblaadjes, paprikapoeder, 
peperkorrels en de van de krop losgemaakte knoflook en giet het mengsel in de pan, 


waarbij u de pan met azijn omspoelt. 


Giet alle andere Ingrediënten erbij tot de plakjes vis lichtjes 
bedekt zijn. Als er nog vocht over is, dit niet toevoegen. 


Laat 5 minuten sudderen en het is klaar. 


Als u overdrijft met de bouillon, zodra de marinade klaar is, 
verwijder dan de moten en laat de bouillon op het vuur inkoken. 


Opmerking: 


Als u het voor de eerste keer doet, let dan op de hoeveelheid 
gebruikte ingrediënten, want de smaak van de marinade varieert sterk afhankelijk 
van de hoeveelheden wijn, azijn, knoflook enz. en zo kunt u het de volgende keer 
naar smaak aanpassen. 


Het zal van de ene dag op de andere beter zijn, omdat de 


smaken zich dan beter hebben vermengd. In de koelkast is dit gerecht lang 
houdbaar, omdat de azijn het goed houdt. 
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1.54 SALAR SARDINAS 
Sardines zouten 


Wanneer we na een goede lunch van gegrilde sardines nog wat 
rauwe sardines over hebben, kunnen we ze zouten of ze vers kopen om ze te zouten 
en te laten zoals de sardines uit blik (zie sardinas de bota), hoewel die veel beter 
zijn. 


Neem een geschikte bak (houten kist, pot, pan, enz.) en leg 
daarin een bedje van grof zout, dan sardines, nog een laagje zout, enzovoort voor 
zoveel lagen als u wilt. Bewaar ze volledig bedekt met zout gedurende drie tot vijf 
dagen. 


Haal ze na die tijd uit het zout, maak ze een beetje schoon, 


en u kunt ze in elk recept gebruiken (pikante sardines, sardines geroosterd met 
olie, met snijbiet, ingemaakt, plet ze in de deur, enz.) 
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1.55 CARNE DE MEMBRILLO 


Kweeperengelei 


Eind september en gedurende de maanden oktober en 
november hebben we de gelegenheid om kweeperengelei te maken zoals we die 
vroeger in de winkels zagen in metalen doosjes, wanneer ze die in stukjes 
verkochten. 


We kunnen zoveel maken als we willen, kilo voor kilo, d.w.z. 
één kg geschilde kweeperenstukjes en één kg suiker. 


Bereiding: 


Schil de kweeperen, snij ze in stukken of plakjes en doe ze in 
een pan. Het gewicht van de kweeperen zal gelijk zijn aan het gewicht van de 
gesneden plakjes. 
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Kook ze ongeveer 10 minuten in net genoeg water om ze te 
bedekken. Haal ze eruit, maal ze fijn in een blender en doe ze in dezelfde of een 
andere pan, met een glas kookwater erbij. 


Zet de pan op het vuur en wanneer het begint te koken, voegt u 
suiker toe en begint u te roeren zodat het niet plakt. Het moet een uur of langer 
duren, en de gelei is klaar als het mengsel heel dik is en u het nauwelijks kunt 
roeren. 


Als het is afgekoeld, doe het dan over in een definitieve 
verpakking en bewaar het minstens een week in de koelkast voordat u het opeet. 


U kunt een lekker dessert maken door stukjes kweepeer vlees te 


serveren met stukjes van dezelfde vorm gezouten kaas (beide samen), en dit te 
begeleiden met Oloroso wijnen of een goede Mistela. 
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1.56 CARACOLES 


Slakken 
Serrano-slakken zijn geschikt voor dit recept. De 
zogenaamde Zarapengas slakken, die in de moestuin worden verzameld, zijn 
niet aan te bevelen, omdat er tegenwoordig veel herbiciden en fumigatiemiddelen 
worden gebruikt. 


Caracoles Serranos 


Gezien het goede dieet van de Serrano-slakken is het niet 
nodig ze lang te laten vasten om ze geschikt te maken om te koken (4 of 5 dagen 
is prima). Dit wordt purgeren genoemd. 


Om ze klaar te maken, wast u ze goed om alle restjes en de 
slakkenmantel te verwijderen. Kook ze 5 minuten in kokend water en zet ze apart. 


Bereid de volgende Ingrediënten voor ongeveer 4 dozijn slakken: 


- Vo kg gebakken tomaat van goede kwaliteit 

- 3 middelgrote uien 

- 150 gram pancetta spek 

- 100 gram gebakken amandelen (zie hun recept) 
- 3 gehakte teentjes knoflook 

-1, 2 of 3 chilipepers naar smaak 

- 1 eetlepel zoete paprika poeder 

- olijfolie van eerste persing 

- zout 
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Bereiding: 


Maak een saus met de ui, knoflook en tomaat (voeg de 
tomaat toe als de uien een beetje gebakken zijn). Voeg de paprika poeder toe en 
het spek in kleine blokjes (die zijn gebakken in een kleine koekenpan met een 
beetje olie). 

Voeg voldoende water van het koken van de slakken toe 
zodat de saus aan het eind niet te verdund is. Voeg de geplette gebakken 
amandelen toe. Als het begint te koken, het zout aanpassen en 5-8 minuten laten 
sudderen. Houd in de gaten dat er altijd genoeg water bij zit. 


Als u te veel water hebt toegevoegd en de saus niet erg dik is, 
kunt u een koffiekopje zeer koud water toevoegen waarin u een eetlepel maïzena 
hebt opgelost. Dit zal de saus dikker maken. 


Variaties: 
U kunt de amandelen weglaten of meer teentjes knoflook 
toevoegen en deze heel of gebroken aanvankelijk met de ui bakken. 


Manier van eten: 


Prik met een tandenstoker in het vlezige gedeelte, trek het 
eruit en bijt maximaal 34 van de slak af, waarbij u de staart in de schelp laat zitten. 


Het eten van slakken 
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1.57 PASTAS 
Spijs 


We gaan spijs maken om ze 's middags bij de koffie te eten. 


We maken een heel eenvoudig recept, want er zijn veel 
manieren om ze te bereiden. 


Pasta de almendra 


Neem de volgende ingrediënten voor de bakplaat van een 


eigen oven: 


- 60 gram poedersuiker 

-1ei 

- 50 gram gewone bloem 

- 50 gram boter 

- 50 gram half gehakte amandelen 
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Meng alles behalve de amandelen en vorm een homogeen deeg. 


Neem de taartvorm en bestrijk deze met boter zodat het deeg 
niet aan elkaar plakt. 


Maak kleine hoopjes met een soeplepel of een spuitzak en leg 
er amandelen op. 


Bak ze tien minuten in een op 180° voorverwarmde oven. 


Maak ze voordat ze afkoelen met een spatel los van de bakplaat, 
want als ze afkoelen breken ze. 


Variaties: 


Ze zijn oneindig, want we kunnen er andere ingrediënten op 
doen, zoals geglaceerd fruit, jam, margarine, pijnboompitten, pistachenoten, 
hoewel de basis hetzelfde is. 
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1.58 COCHINILLO 


Speenvarken 


Er zijn vele manieren om dit gerecht te bereiden. Hier nemen 
we een van de vele in de hoop dat het de lezer bevalt. 


Cochinillo 


Met dank aan Tamorlan (cc by 3.0) 
https://commons.wikimedia.org/w/index.php?curid=7911380 


Koop een speenvarken van 4-5 kg en verbrand het overtollige 
haar. Na het branden goed wassen zodat de geur verdwijnt. 


Zout het een uur voor het koken zodat de speenvarken het 
zout goed opneemt. 


Leg het open in een geschikte schaal, smeer er olijfolie van 
eerste persing of reuzel overheen en leg er een bosje aromatische kruiden 
(rozemarijn en tijm) op. 


Wikkel de uiteinden van de poten en oren in aluminiumfolie 
zodat ze niet verbranden en zet de schaal in een matig hete oven (200°). 
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Sprenkel er van tijd tot tijd de jus en de boter over. Haal ze 
er na % uur uit, draai ze om, doop ze in het jus en zet ze er weer 34 uur in. 


Ze moeten geroosterd en knapperig zijn, maar niet verbrand. 


Om het op te dienen legt men de bakplaat op tafel, en de 
ceremonie wil dat de kok een bord neemt en dat gebruikt om het speenvarken 
met stevige slagen te splijten. Daarna wil de traditie dat de kok het bord op de 
grond gooit om het te breken. Als deze ceremonie voorbij is, wordt het 
speenvarken geserveerd en kan men met het eten beginnen. 


Variaties: 


Een variatie bestaat hierin het speenvarken te bereiden zoals 
hier eerdeer beschreven, maar dan enkele laurierstokken bovenop de bakplaat te 
plaatsen zodat het speenvarken de bodem niet raakt; en een beetje water op de 
bodem van de bakplaat te gieten. Met de jus en het vet dat zich daaronder vormt, 
wordt het speenvarken dan vaak besprengeld. 
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1.59 ALUBIAS CON CHORIZO 


Bonen met chorizoworst 


Een zeer traditioneel recept voor dagelijkse maaltijden 
thuis. Het is heel gemakkelijk te maken. 


Ingrediënten: 


- 1kg bonen die gegarandeerd goed zijn, want ze zijn niet allemaal geschikt voor deze 
maaltijd. Laat ze de avond tevoren weken. 

- 5 chorizoworstjes 

- 5 gedroogde zaadloze paprika’s (fioras) 

- 2 middelgrote aardappelen 

- water 

- Zout 

- zoete paprika poeder 


Doe de geweekte bonen in een aardewerken braadpan en giet 
er voldoende water bij om ze te bedekken. Zet ze op het vuur, en als ze beginnen te 
koken, verlaag dan de temperatuur door er een glas koud water overheen te gieten 
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om het koken te stoppen. Doe dit drie keer, en laat ze dan verder sudderen terwijl u 
de chorizoworstjes en de gedroogde paprika’s (fioras) toevoegt. 


Net voordat ze gaar zijn, zout, de twee in stukken gesneden 
aardappelen en een lepel zoete paprika poeder toevoegen, verder koken en opzij 
zetten. Ze moeten bros, maar niet waterig zijn. 

s'Avonds kunnen we moje maken, dat bestaat uit de 
overgebleven bonen, een chorizoworst, de overgebleven paprika's, de overgebleven 
aardappelen, en twee of drie lepels bonen. 


Pureer de bonen met een vork, snijd de chorizo in kleine 
stukjes, en voeg olijfolie van de eerste persing, een beetje zout en citroen toe. 


Meng het en eet het in soepen. U zult zien hoe lekker moje is. 
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1.60 ALBONDIGAS 
Gehaktballen 


Deze maaltijd is erg lekker met gebakken aardappelen in 
welke vorm dan ook, of met witte rijst. 


Albondigas 
Met dank aan Juan Emilio Prades Bel 
https://es.m.wikipedia.org/wiki/Archivo:Pelotas_de carne.jpg 


Ingrediënten voor de gehaktballen: 


- 1o kg varkensgehakt 

- 1/o kg kippenborstgehakt 

- 1/o kg kalkoenfilet of gehakt 

- 1/a brood gedoopt in melk en versnipperd 
- 3 fijngehakte teentjes knoflook 

- Yo theelepel gemalen komijn 

- een bosje peterselie, fijngehakt met een mes 
- 4 losgeklopte eieren 

- ongeveer 100 gram paneermeel 

- een bord bloem 

- zout 
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Bereiding: 


Meng alle Ingrediënten behalve de bloem in een diepe kom 
en controleer de consistentie van het deeg. Als het te zacht is, voeg dan meer 
paneermeel toe. 


Vorm niet te grote gehaktballen, wentel ze licht door de 
bloem, bak ze in ruim olie en leg ze in een ovenschaal met eventueel een blikje 
erwten. 


Maak vervolgens de saus. 


Ingrediënten voor de saus: 


- Extra vierge olijfolie 

- 1 dikke ui 

- 3 dun gesneden wortelen 

- 4 eetlepels gebakken tomaat aan het einde van het bakproces 


Bak deze ingrediënten in een koekenpan met een beetje 
olie en voeg ze toe aan de gehaktballenpan. Voeg vloeistof toe tot net genoeg om ze 
te bedekken, deze vloeistof is half water en half witte wijn. Laat ongeveer een uur 
koken op laag vuur. 


Witte wijn past heel goed bij dit gerecht. 
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1.61 ENSALADA DE ASADOS 


Geroosterde salade 


Deze salade leent zich voor de zomer, wanneer er groenten 
in overvloed zijn. Als we veel maken, kunnen we het zelfs invriezen en er in de 
winter uit halen, want we moeten in het seizoen koken en geen producten eten 
die buiten hun natuurlijke seizoen vallen, want die zijn duurder en van mindere 
kwaliteit. 


Ensalada de asados 
https://lasrecetasdelabuelapaca.com/recipe/ensalada-asada-de-verduras 


Ingrediënten: 


- 4 rode paprika's 

- 2 groene paprika's 

- 3 grote uien 

- 4 grote rijpe tomaten 

- 3 middelgrote aubergines 

- 1/o kleine geroosterde kabeljauw 
- 4 tenen knoflook 

- olijfolie van eerste persing 
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Bereiding: 


Doe alle groenten in een ovenschaal en maak de bodem en 
de groenten nat met een in olie gedrenkte papieren handdoek of keukenborstel. 
Zet de schaal 1 uur in een halfharde oven, halverwege keren. Om geroosterd te 
worden moeten de stukken zacht zijn en het velletje van de paprika loslaten. 
Verwijder de stukken die sneller geroosterd zijn. 


Als alles afgekoeld is, de paprika's en tomaten ontvellen, alle 
groenten met een schaar of een mes fijnhakken en in een geschikte diepe kom 
doen. 


Voeg de verkruimelde kabeljauw, de fijngehakte knoflook en 
de olijfolie van eerste persing toe tot de salade goed doordrenkt is. 


Het is heel goed te smeren op sneetjes gekneed brood. 


Voeg voor het proeven geen zout toe, want de kabeljauw kan 
al genoeg zijn. 
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1.62 MERMELADA DE ALBARICOQUE 


Abrikozenjam 


Wij maken dit recept omdat er in onze streek veel abrikozen 
zijn, maar het kan ook worden gemaakt met pruimen en perziken, met dezelfde 
methoden en hoeveelheden. 


We gebruiken als maat één kg ontpitte abrikozen. 


Open ze, verwijder de pitten, en doe ze in een brede pot op 
laag vuur met een beetje water. Kook ze ongeveer een uur op zeer laag vuur en 
draai ze om zodat ze niet aan elkaar plakken. 


Voeg na deze tijd 0,5 kg suiker toe als het late abrikozen zijn 
die veel suiker bevatten (variëteiten: pepitos, moniquises, enz.), of 1 kg als het 
búlidas zijn. 


Kook met de suiker nog een uur of meer op laag vuur. 
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Laat ze na deze twee uur koken zo lang op het vuur staan als 
nodig is, afhankelijk van hoe dicht u de jam wilt hebben (dit is een kwestie van 
smaak). 


Giet ze in glazen potten met metalen deksels (kook ze en de 
deksels 15 minuten) en vul ze tot de rand, sluit ze goed af. 


Zet de potten in een pan, bedek ze met water tot aan de 
deksels en zet ze op het vuur. Tel 20 minuten vanaf het moment dat het water 
begint te koken en zet het vuur uit; laat ze binnen staan tot ze koud zijn. De jam 
is klaar. 


Label de potten met het soort jam en de datum waarop het 
gemaakt is. 


Noteer ook de kooktijden op de etiketten, en wanneer de 
potten geopend zijn, kunt u de textuur van de jam beoordelen en de kooktijden 
variëren als u een andere textuur wilt. 


Denk er bij het koken aan dat de jam in de potten nog 
ongeveer 20 minuten wordt gekookt om hem te bewaren, dus als de textuur te 
dik is, zal hij nog dikker worden als hij in de potten kookt. 
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1.63 CARNE MECHADA 


Versnipperd rundvlees 


Ook dit is een typisch gerecht dat in augustus gemaakt kan 
worden met stierenvlees. U kunt ook het hele jaar door ossenvlees gebruiken, dat 
ik van hogere kwaliteit acht dan stierenvlees. Als u deze vleessoorten niet hebt, 


kunt u kalfsvlees gebruiken. 


Het ideale stuk vlees voor dit recept is de babilla. 


Carne mechada 
Met dank aan David Boté Estrada 
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Shredded_beef.jpgf#mw-jump-to-license 


Kies een stuk vlees van 3-4 kg dat vetvrij en in goede conditie 
IS. 
Leg het op het werkblad en zout het. Maak met een dun 
scherp mes insnijdingen van boven naar beneden met een tussenruimte van 4-5 
cm en vul ze met het volgende mengsel: 


- 3/4 kg gezouten spek in zeer kleine blokjes gesneden 

- 1 bosje peterselie 

- 20-25 zwarte peperkorrels 

- 10-12 teentjes knoflook 

- zout (een beetje om het hakken te vergemakkelijken) 
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Hak alles fijn in een vijzel en meng met het spek. Vul alle 
sneetjes goed op, hoewel het beter is om de sneetjes één voor één te maken en op 
te vullen. 


Als u klaar bent, bindt u het stuk vast met een keukentouw 
en draait u het een paar keer om, zodat het goed gebonden is, de vulling er niet 
uit komt en het een ronde vorm krijgt. 


Giet olijfolie van eerste persing in een grote koekenpan 
waarin het stuk vlees goed past, en bak de babilla aan alle kanten, voorzichtig bij 
het omdraaien, want het stuk is zwaar en de olie kan eraf druipen. 


Doe het na het bakken in een pan met de olie erop, bedek het 
stuk met half water en half goede rode wijn, en kook het ongeveer een uur. 


Open de pot, prik met een heel fijn puntig mes in dit stuk 
vlees, en controleer of het van binnen gaar is, hoewel het altijd iets minder gaar 
zal zijn dan aan de buitenkant. 


Als het gaar is, overbrengen op een serveerschaal en de 
draden met een keukenschaar doorknippen. 


De in de pan achtergebleven saus wordt gereserveerd om bij 
het vlees te serveren, en als hij erg helder is of er te veel van over is, laat u hem 
op het vuur inkoken. 


Serveer het vlees in plakken met de saus erover, vergezeld 
van aardappelen en geroosterde rode paprika's. 


Dit gerecht is beter van de ene dag op de andere dan vers 
gemaakt, en kan geserveerd worden als voorgerecht bij wat u ook gaat eten. 


Een goede crianza of reserva wijn is de ideale begeleiding. 
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1.64 CHOCOLATE CON CHURROS 


Churros met chocolade 


Een zelfgemaakt familieontbijt van chocolade met churros 
zorgt voor de ideale sfeer op een winterse zondag of bij het ontwaken op een 
regenachtige dag. 


Chocolate con churros 
Met dank aan Dominik 
https://es.m.wikipedia.org/wiki/Archivo:Chocolate_with_churros.jpg 


Laten we de churros klaarmaken. 


U moet een churromaker of een spuitzak met een middelgroot 
stervormig mondstuk hebben. U heeft ook een grote koekenpan nodig. 


Met de volgende ingrediënten maakt u ongeveer een kilo 
churros. 
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Ingrediënten: 


- Yo liter water 

- 500 gram tarwebloem 

- 2 eetlepels olijfolie van eerste persing of zonnebloemolie als u een minder vette 
smaak wilt. 

- 1 snufje zout 

- een koekenpan gevuld met olie naar keuze. 

- suiker om aan de churros toe te voegen als ze gaar zijn. 


Bereiding: 


Neem een grote kom en giet er de gezeefde bloem in. Voeg 
langzaam het kokende water, het zout en de olie toe en roer met een houten 
spatel. 


Roer 2-3 minuten en het deeg moet zacht en glad zijn. Als 
het hard is, voeg dan nog wat zeer heet water toe. 

Vul de churromaker of spuitzak na een tijdje rusten en wacht 
tot de olie heet is. Maak de churros in de vorm die u wilt (hoefijzer, donut, 
langwerpig, enz.). Draai ze om zodat ze aan beide kanten gebakken zijn en leg ze 
in een schaal met keukenpapier zodat de olie wegloopt. 


Serveer ze bestrooid met suiker. 


Opmerking: 


Gebruik niet te veel churros, want dan daalt de temperatuur 
van de olie, bakken ze niet goed en wordt het deeg vervormd. 


Bereid nu de chocolade als volgt: 
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Ingrediënten: 


- 1 reep zuivelvrije chocolade 
-1,5 liter volle melk 
- 2-3 eetlepels suiker 


Hak de chocolade met een mes fijn, en giet het met de suiker 
en de melk in een grote steelpan, zodat de melk niet morst als hij opstijgt. 


Zet het op het vuur, klop het op, en laat de melk rijzen. Haal 
het eruit. Herhaal dit proces 3 of 4 keer. 


Deze ingrediënten zijn bij benadering, en u kunt naar smaak 
meer of minder chocolade of suiker toevoegen. 


Doop de churros in de chocolade en u zult zien hoe lekker ze 
zijn. 


Variaties: 


U kunt een kaneelstokje aan de pan toevoegen bij het maken 
van de chocolade. 
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1.65 CABRITO O CONEJO AL AJO CABANIL 


Geitje of konijn en gehakte knoflook 


Vraag de slager de ribben van het geitje in zeer kleine stukjes 
te snijden, bv. 1 kg. 


Cabrito o conejo al ajo cabafiil 
Met dank aan Pablo Pinillos 
https://raicesmurcianas.com/2020/01/23/conejo-frito-con-patatas-al-ajo-cabanil/ 


Bak ze met olijfolie en zout, en laat ze goed doorbakken en 
goudbruin worden. Er mag niet teveel olie in de pan achterblijven. 


Overige ingrediënten: 


- Sherry azijn (ongeveer 1/2 glas, afhankelijk van de smaak) 
- 1 niet te grote bol gepelde teentjes knoflook 

- zout om de knoflook te hakken 

- 10-12 zwarte peperkorrels 
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Bereiding: 
Hak de knoflook en de zwarte peper fijn en giet ze met Yo 


glas azijn in een vijzel. Roer en giet in een koekenpan. Een paar keer roeren en 
opeten. Het dopen van het brood in de jus van de koekenpan is heerlijk. 


Optioneel bijgerecht: 


Aardappelen op een hoopje of een lo pobre 
(pauperaardappel): Schil 2,5-3 kg aardappelen en snijd ze in schijfjes. Doe ruim 
olijfolie in een grote koekenpan. Zout de aardappelen en bak ze tot de meeste 
goudbruin zijn. 


Haal de olie eruit als ze gebakken zijn, leg het vlees van het 
geïtje erover, draai ze een paar keer om en dien ze op. 


Serveer met jonge rode wijn en gekneed brood. 
Dit recept kan ook op dezelfde manier worden gemaakt, 


waarbij het geitje wordt vervangen door in plakjes gesneden konijn, zoals bij rijst 
met konijn. 
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1.66 BOQUERONES EN VINAGRE 


Gemarineerde ansjovis in azijn 


Koop bij voorkeur verse grote ansjovis, zodat ze beter tot hun 
recht komen. 


Boquerones 
Met dank aan Tamorlan (cc by-sa 3.0) 
https://es.wikipedia.org/wiki/Archivo:Boquerones-Raci®%C3®%B3n_(plato).jpg 


Ontdoe de ansjovis van ingewanden en schrammen, open ze in 
de lengte in helften en leg ze in een geschikte bak met goede azijn en het sap van 
een halve citroen. 


Bewaar ze zo 6 tot 12 uur (afhankelijk van persoonlijke smaak), 
laat ze goed uitlekken en leg ze in een serveerschaal, met de huid naar beneden. 


Leg de volgende ingrediënten er bovenop: 
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- een beetje zout bovenop 

- gedroogde gefileerde knoflook 

- gebroken peterselie (niet gehakt) 

- olijfolie van eerste persing om te bedekken 


Laat ze 2 tot 3 uur marineren, waarna en ze kunnen worden 
gegeten. 


Variaties: 


Als u niet van de sterke smaak van azijn houdt, voeg dan in 
plaats van ze gewoon uit te lekken een beetje water toe in een vergiet. 


129 


1.67 CABEZA DE CERDO ASADA 


Gezouten varkenskop 


Dit recept is de typische snack van de Carrasca 
kerstslachting, en de waarheid is dat het een van de grootste successen van deze 
vieringen is, want er zijn jaren geweest dat we twee koppen moesten maken zodat 
iedereen die op dit gerecht wachtte een hapje kon eten. 


Cabeza de cerdo asada 


Met dank aan Ezarate (cc by sa 4.0) 
https://commons. wikimedia.org/wiki/File:Cabezadecerdo-04614.jpg 


Bereiding: 


Als u geen varkenskop van de slacht heeft, zoals in het geval 
van dit recept, vraag de slager dan om een hele varkenskop in tweeën gedeeld. 
Verbrand de haren en was de varkenskop goed. 


Doe het in een geschikte pot zodat het in zijn geheel past en 
met water bedekt kan worden. Bij onze slacht legden we het in de ketel waar het 
“witte gedeelte" gekookt werd. 


Kook het gedurende 1,5-2 uur tot het gaar is (dat kunt u zien 
door met een dun mes in de dikste delen te prikken). 
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Als het gaar is, doe het dan in een bakplaat en voeg de 
volgende Ingrediënten toe: 


- aardappelblokjes 

- pijnboompitten 

- peper 

- Zout 

- olijfolie 

- 1-2 glazen kookbouillon 
- 1 glas cognac 


Zet de bakplaat in een hete oven, en als de varkenskop 20 
minuten gebakken is, haal het eruit en bestrooi het met: 
- 5 tenen gehakte knoflook 
- 1 bos gehakte peterselie 


- een vijzel gevuld met witte of rode wijn. 


Zet het nog 15-20 minuten in de oven en dan kan het gegeten 
worden. Het is een heerlijk gerecht. 


Serveer met gekneed brood en goede rode wijn. 
Variaties: 


Dit recept kan ook worden bereid met varkensknokkels, het resultaat zal hetzelfde 
zijn. 
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1.68 PIPAS 


Zonnenbloempitten 


We herinneren ons de smaken en geuren van toen we 
kinderen waren, die op hun best waren als we naar de bioscoop gingen. Daarna 
kwamen de zaden in zakjes, maar die waren niet meer van dezelfde kwaliteit als 
die welke in papieren hulzen of in bulk werden verkocht. 


Verdeel ze gelijkmatig over een geschikte bakplaat, zodat ze 
niet te vol zijn, zet ze 10 minuten in een gemiddelde oven, en maak ondertussen 
een schaal klaar met drie handenvol bloem, een handvol zout, en meng ze door 
elkaar. 

Haal de zaden uit de oven, maak ze een beetje vochtig en 
meng ze met de bloem en het zout in een grote schaal. 


Leg ze op de schaal en zet ze 10 tot 15 minuten in de oven. 


Haal ze eruit, laat ze afkoelen en ze zijn klaar om te eten. 


Opmerking: 


Aangezien niet alle zaden even groot en van dezelfde 
kwaliteit zijn, zult u de baktijd met ervaring moeten aanpassen. 
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1.69 LOMO DE CERDO CURADO EN SAL 


Gezouten varkenslende 


We bereiden dit gerecht op dezelfde manier als het recept voor 
“gezouten hammen". 


Neem een grote varkenslende en ontdoe die van vet. 


Doe grof zout op de bodem van een houten kist die geschikt is 
voor de grootte van de lende, leg de lende erin en bedek hem volledig met zout. 


Laat het maximaal 24 uur in het zout liggen. 


Haal hem eruit, maak hem goed schoon met een doek, verf hem 
op dezelfde manier als de hammen en hang hem 15 dagen te drogen. 


Na die tijd kunt u hem in dunne plakjes snijden en rauw eten. 
Het zal heerlijk zijn. 


Als u het te vers vindt als u het snijdt, laat het dan langer rijpen, 
uitharden, of eet het aan beide kanten geroosterd. 


U zult zien hoe lekker het is. 
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1.70 PIMIENTOS DE BOLA SECOS (NORAS) 


Gedroogde paprika’s 


U hebt het hele jaar door gedroogde paprika's (fioras) nodig 
om picantosa, bonen met chorizo, gebakken sardines en sommige salades te 
bereiden. 


Nora 
Met dank aan Slastic — Publiek domein 
https://commons.wikimedia.org/w/index.php?curid=7168498 


De manier om ze te krijgen kan niet eenvoudiger zijn. Het 
enige wat u nodig heeft is verse grote rode paprika's in het zomerseizoen. 


Maak een strook paprika's van 70 of 80 
centimeter met een naald (aguja de aria) en wit keukentouw of henneptouw. 
Hang ze in de open lucht op een plaats waar de zon niet schijnt. 


Steek de naald door het grote deel van de tepel zodat ze 
niet breken. 


Na ongeveer een maand (u zult dit aan ze zien) zullen ze 
droog en gekrompen zijn. Bewaar ze in huis in hetzelfde rek of in een mandje, 
maar nooit in plastic. Ze gaan dan het hele jaar mee. 


Hetzelfde geldt voor gedroogde hete pepers of choricero 
pepers. 
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1.71 EMPEDRADO 


Een typische groentestoofpot 


Empedrado is een traditioneel recept uit de hooggelegen dorpen van de regio Murcia. 
Het is een smakelijk gerecht met uitsluitend plantaardige ingrediënten. 


Empedrado 
Met dank aan Madeleine 
https://www.facebook.com/confiteria.madelaine 


Om dit heerlijke, gemakkelijke en voor ons zeer typische 
gerecht te maken, gebruiken we de volgende ingrediënten voor 8 personen: 


-1 kg gekookte bonen uit blik, gewassen in een vergiet. U kunt ze ook koken door 
ze een nacht te laten weken. 

- Vo kg rijst 

- Va gebakken tomaat of natuurlijke tomaat om te bakken in dezelfde hoeveelheid 
(2 grote rijpe tomaten) 

- 5 bossen mooie groene knoflook 

- Zout 

- zoete paprika poeder 

- olijfolie van eerste persing 

- een beetje kleurstof 

- 3 middelgrote aardappelen in blokjes gesneden (cascades) 
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Bereiding: 


Doe de bonen in een aardewerken braadpan met ongeveer 1 
liter water (twee keer zoveel als de rijst) en steek het vuur aan. 


Doe een beetje olie in een aparte koekenpan en bak de in 
sigaarvorm gesneden knoflook en de aardappelen. Als ze klaar zijn, de gebakken 
tomaat, een eetlepel paprikapoeder en de rijst toevoegen. Alles bakken. 

Als alles gaar is, alles in de aardewerken braadpan 
overbrengen, die dan kookt. Zout en kleurstof toevoegen, 10 minuten koken en 
nog 10 minuten laten rusten. 


Serveer in dezelfde braadpan en eet vergezeld met een rode 
wijn en een goed bord zelfgemaakte gebroken olijven. 


Variaties: 


U kunt 6-7 ongepelde teentjes knoflook en 5-6 gedroogde 
abrikozen bakken die vooraf zijn geweekt zodat ze hun zout verliezen. 
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1.72 CALDERO 


Rijstketel 


Het is een gerecht op basis van vis, zeer typisch voor onze regio 
in de zeevarende gebieden, vooral in het Mar Menor gebied. 


Arroz de caldero 
Met dank aan Javier Lastras 
https://www.flickr.com/photos/jlastras/3980961747 


Hoewel het het beste is om het te bereiden in een ijzeren ketel 
(vandaar de naam), zullen wij het bereiden in een paellapan. 


Neem 1 kg rijst, daar kunnen 6 tot 8 personen van eten. 


Koop de volgende vis in een goede viswinkel: 


- 1 kg morralla (Pachypops fourcroi) Guyaanse kroepoek 
- 1 mul uit de Mar Menor van 1-1,2 kg, in dikke plakken gesneden 
- 1-2 goudbrasems van 1,2 kg, in gelijke stukken gesneden porties. 
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Andere ingrediënten: 


- olie 

- 5-6 paprika's (foras) schoongemaakt en in stukken gesneden 
- teentjes van een kop ongepelde knoflook 

- ZOUT 

- 1/4 kg gebakken tomaat 


Bereiding: 


Bak de paprika's en de knoflook in een kleine koekenpan met 
een beetje olie. Als ze goudbruin zijn, haal ze eruit en doe ze in een vijzel, voeg 
zout toe en stamp ze fijn met een stamper. Doe ze in een pan, samen met de 
morralla en de koppen van de harder en de goudbrasem. Vul de pan met water 
en kook de bouillon die u later zult gebruiken. 


Terwijl de bouillon kookt, doet u olie in een koekenpan met 
antiaanbaklaag en bakt u de plakjes harder en zeebrasem om en om en legt u ze 
opzij in een schaal. 


Doe de gebakken tomaat en de rijst in een paellapan en bak 
ze. Als ze gebakken zijn, ongeveer twee liter bouillon toevoegen, 10 minuten 
koken, zout en een beetje kleurstof toevoegen, en nog eens 10 minuten laten 
rusten voor het opdienen. 

Doe de stukken vis in een pan met een beetje van de 
overgebleven bouillon, en als het 4-5 minuten kookt, haal ze eruit en serveer ze 
in een serveerschaal met de rijst. 


U kunt knoflook toevoegen naar smaak. 


Drink koude witte wijn bij het gerecht. 


138 


1.73 MELOCOTON EN ALMIBAR 
Perziken in siroop 


Wij hebben het hele jaar door perziken. 


We maken de perziken in hun geheel, hoewel men 
ze ook in stukken kan snijden en de pitten kan verwijderen. 


Neem grote gewassen en gesteriliseerde glazen potten (3 of 
meer kg), en vul ze zoveel mogelijk met geschilde perziken van ongeveer dezelfde 
grootte. 


Maak een siroop van Ve kg suiker per liter water, en in 
voldoende hoeveelheid om alle te maken potten te vullen. Kies de hoogte van de 
siroop, maar zorg ervoor dat deze niet indikt. 


Giet de siroop tot bovenaan en sluit de potten goed af. Breng in 
een grote pan waar de potten in passen en die tot aan de rand van de deksels met 
water bedekt kan worden, het water aan de kook en zet de potten erin als het kookt. 
Als het water weer kookt, 8-10 minuten tellen en het vuur uitzetten. Laat de potten 
in de pot zitten tot het water koud is. 


Wacht langer dan een maand om ze te openen, zodat de 
perziken de siroop grondig absorberen. 
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Opmerking: 


Sommige mensen voegen graag tot 1 kg suiker per liter water 
toe om de siroop te maken. Natuurlijk worden ze later zoeter, dus het is aan u om 
de hoeveelheid suiker te kiezen die u wilt toevoegen. 


Als u geen siroop wilt verspillen, meet dan van tevoren de 
hoeveelheid water af die u ongeveer nodig hebt, door de potten te vullen met de 


perziken erin (voordat u ze schilt). Giet vervolgens het water af en u weet hoeveel 
er nodig is. 


Variaties: 


Als u kleine potjes wilt gebruiken, snijd dan stukjes perzik en 
stop ze strak in het potje. 
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1.74 TORRIJAS 


Wentelteefjes 


Het is een voortreffelijk stuk gebak. 


Torrijas 
Met dank aan Mari Canovas 


We maken wentelteefjes met sneetjes van enkele dagen oud 
gekneed brood. 


Week ze 1 uur in melk met twee of drie eetlepels suiker. 
Klop 3 eieren los (of meer, afhankelijk van het aantal sneetjes 
dat u gaat maken) en neem een koekenpan met voldoende olijfolie van de eerste 


persing erin. 


Als de olie heet is, haalt u de sneetjes uit de melk, doopt u ze in 
de losgeklopte eieren en doet u ze in de koekenpan om ze aan beide kanten licht te 
bakken. 
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Wanneer u ze uit de koekenpan haalt, legt u ze in een schaal op 
keukenpapier zodat de olie goed uitlekt. 


Bestrooi ze tenslotte met suiker en kaneel en ze zullen heerlijk 
zijn. 


Een glas Mistela, Pedro Ximénez of Oporto is de ideale 
begeleiding. 
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1.75 CABRITO ASADO AL HORNO 
Oven geroosterd geitje 


Kies deze maaltijd voor gelegenheden waarbij de gastheer 
een Moorse of metalen oven heeft, en het soort oven er weinig toe doet. 


Cabrito asado al horno 
Met dank aan Cocinaconquenyin.blogspot.com.es 


Het is gemakkelijk te bereiden en het vlees moet worden 
gekocht bij een vertrouwde slager. Koop een stuk van 4-5 kg, snijd het in twee 
helften open zonder het in het midden te splitsen, en verwijder de kop en de 
ingewanden (lever, ingewanden, enz). 


Serveer met gekneed brood, rode Crianza of Reserva wijn, 
en diverse pickles. 


Ingrediënten: 

-1 geitje van 4-5 kg 

- olijfolie 

- peterselie 

- 5-6 teentjes knoflook 
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- peperkorrels 

- rode wijn (1/2 liter) of Va rood en Va wit, of helemaal wit 
- zout 

- pijnboompitten 


Bereiding: 


Leg het geitje in een geschikte bakplaat zodat het helemaal 
open past. Giet olie aan beide zijden en voeg zout toe. 


Zet het in de oven (250°) en bak het 20 minuten, draai het 
om en bak het nog eens 20 minuten. 


Ondertussen hebben we in een vijzel de peterselie, knoflook, 
15-20 gram peperkorrels en de wijn fijn gestampd tot een kruidenmengsel. 


Haal na 40 minuten het geitje uit de oven en voeg het 
kruidenmengsel en de pijnboompitten toe. Zet het terug in de oven en bak het 
nog ongeveer 20 minuten, waarbij u van tijd tot tijd met een lepel het eigen saus 
erover giet. 


Prik met een scherp mes in de zijkant van de poten om te zien 
of ze gaar zijn. 


U kunt de oventemperatuur op het laatst verhogen om het 
vlees naar smaak te bruinen. 


Serveer in dezelfde bakplaat. 


Variaties: 


Het kruidenmengsel kan worden gemaakt met zoveel of zo 
weinig knoflook als u wilt. 


Het zout moet minstens een uur van tevoren worden 
toegevoegd, zodat de vette delen van het stuk goed gekruid zijn. 


De wijn kan ook worden weggelaten en vervangen door water, 


zonder peterselie en met de knoflook en de peper ongesneden, alleen gebarsten er 
bovenop. 


144 


1.76 TORTA DE PRINGUE 
Plat hard brood met braadvet 


Een heerlijk hapje voor een wintermiddag met Mistela. 


Torta de pringue 
Met dank aan Ana Mifiano de Antonio 


Ingrediënten: 


- Vo kg brooddeeg, dat we kant en klaar kunnen kopen of maken volgens het 


broodrecept 
- 1/4 kg pringue, dat is het vet dat bovenop de slachtketel achterblijft wanneer 


de worsten gekookt zijn. Het wordt verkocht in slagerijen. 
- Va glas water, van suiker, plus nog een handvol suiker naar smaak om op het 


laatste moment over de taart te gieten. 
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Bereiding: 


Meng de drie ingrediënten goed in een diepe kom, en verdeel 
het resulterende deeg zeer dun over een geschikte bakplaat. Bestrooi het met 
suiker en bak het in een voorverwarmde oven op middelhoog vuur gedurende 
ongeveer Yo uur. 


Houd het goed in de gaten zodat de randen niet verbranden. 
Het moet goudkleurig zijn, maar niet verbrand. Het zal heerlijk zijn. 


Slachtketel 
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1.77 BERENJENAS RELLENAS 


Gevulde aubergines 


Dit is een zeer aangename manier om aubergines te eten in 
het seizoen, wanneer ze op hun best zijn, want hoewel ze het hele jaar door 
verkrijgbaar zijn, komen ze buiten het seizoen uit kassen en zijn ze dus van 
mindere kwaliteit. 


Berenjenas rellenas 
Met dank aan Angeles Ibafiez 


Neem voor vier personen vier aubergines van goed formaat 
en verdeel ze gelijkmatig. Snijd ze voorzichtig doormidden, maak het vruchtvlees 
leeg met een fijn scherp mes en zet de aubergines en het vruchtvlees opzij. 


Kook de aubergines een beetje, maar pas op dat ze niet 
breken. Wanneer u er met een fijn puntig mes een beetje in kunt prikken, zijn ze 
klaar. Haal ze uit het water zodat ze niet verder koken. 


Leg de gekookte aubergines in een geschikte bakplaat, in 
afwachting van de vulling. 
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Maak in een aparte koekenpan een saus met de volgende 
Ingrediënten: 


- het versnipperde vruchtvlees van de aubergines 

-2 uien 

- 2 geplette rijpe tomaten, of 4-5 eetlepels gebakken tomaten 
- 3 fijngehakte teentjes knoflook 

- Va kg varkensgehakt 

- 14 kg rundergehakt 

- zout, peper 

- olijfolie 

- een beetje geraspte kaas (niet toevoegen aan de braadjus) 
-1ei (niet toevoegen aan de braadjus) 


Vul de aubergines met een lepel tot de bovenkant. Top met losgeklopt ei en 
geraspte kaas. Zet ze 5 minuten in de middel hete oven en nog 5 minuten op de grill. 


Serveer warm en vergezeld van jonge witte of rode wijn. 
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1.78 COCIDO 


Stoofpot 


De in dit recept vermelde hoeveelheden zijn bij benadering, 
en alleen met ervaring kunt u stoofpotten van topkwaliteit maken. De 
hoeveelheden en ingrediënten variëren sterk volgens de tradities van elk huis, 
dus gebruik uw fantasie om een stoofpot naar uw smaak te maken 


Cocido 
Met dank aan Salud Bienestar Blanca 


Elk ingrediënt kan al dan niet worden gebruikt (ik spreek 
alleen over worst), maar er zijn enkele basisingrediënten die in acht moeten 
worden genomen. 


Week 12 kg kikkererwten en een hambeen de dag ervoor. 


Doe de volgende Ingrediënten in een grote pan: 
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- 1 kg kikkererwten 

- 1-2 hambeenderen 

- 1o kip 

-1 kg kalkoen 

-1 stuk vers spek of wangen 

- 1 stokje varkensvlees (dit is de varkenswang, maar dan met bot) 


We gaan af en toe ontschuimen. 
Na een half uur koken toevoegen: 
- 3-4 stukjes kardoen 
- 3-4 stukken selderij 
- 1 stuk wit vlees 
- 2 chorizoworstjes 


- 2 middelgrote aardappelen (optioneel) 


Als alles gaar is, de kookbouillon geheel of gedeeltelijk 
overhevelen naar een andere pan om de gehaktballen in te koken. 


Gehaktballen: 


Maak een deeg in een grote kom met: 


- 3/4 kg varkensgehakt (of half varkensvlees en half rundvlees) 
- 1 stuk worst zonder vel (3 spanen) 
- 1 stuk wit vlees (150 gram) 

- 1 worstje 

- 3-4 rauwe kippenlevertjes 

- ZOUt 

- peper 

-12 eieren 

- 4 tenen knoflook 

- 4-5 takjes peterselie 

-1 pakje pijnboompitten 

- sap van een citroen 

- een beetje kleurstof 

- ongeveer 200 gram paneermeel 
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Hak en kneed alles goed door elkaar en voeg beetje bij beetje 
het broodkruim toe tot het deeg de consistentie heeft om de balletjes te vormen. 


Vorm ze met de hand, niet te groot, leg ze in de schaal en laat ze ongeveer Y2 uur 
garen. 


Serveer de stoofpot in “drie gangen" als volgt: 


1e - noedel- of rijstsoep 


2e - een schotel van gehaktballen, kikkererwten, groenten, spek, en worstjes 
(witte en chorizo) 


3e - vlees (kip en kalkoen). 


Suggestie: 


Dit derde gerecht kan worden geserveerd zoals het is of in een 
bakplaat met gehakte knoflook en peterselie, een scheutje olie, een scheutje witte 


wijn, en in de oven gezet om het bruin te laten worden. U kunt een deel van de 
worstjes toevoegen. 
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1.79 ARROZ EN EL HORNO 


Rijst in de oven 


Ik verzeker u dat dit zonder twijfel een van de beste recepten 
uit dit boek is. 


Het wordt bereid voor de dag nadat een stoofpotje is 
gemaakt, omdat het ingrediënt ervan juist de restjes van het stoofpotje zijn. 


Arroz en el horno 
Met dank aan 19Tarrestnom65 — Eigen werk 
CC BY-SA 4.0, commons.wikimedia.org 


Neem een aardewerken braadpan voor ongeveer acht 
personen, en doe daarin wat er over is van de stoofpot: de in vier stukken 
verdeelde gehaktballen, het versnipperde vlees, de worstjes in kleine stukjes, de 
groenten, enz. 


Zet 4-5 rauwe chorizo's worstjes apart en giet de bouillon van 
de stoofpot zeer heet, ongeveer 1 liter. 
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Voeg Ya kg rijst toe, die ondergedompeld wordt in de 
bouillon, voeg een beetje zout en peper toe, en zet het in een oven op 200°. 


Het koken duurt ongeveer 20-25 minuten. 5 minuten 
voordat het gaar is haalt u de braadpan er even uit en legt u er 3-5 “figuren van 
acht” bloedworst op. 


Het gerecht mag niet te soepig en niet te droog zijn zoals een 
paella. 


Serveer in dezelfde aardewerken braadpan, en pas op dat de 


rijst niet te gaar wordt, want de braadpan houdt veel warmte vast en het kookt 
nog steeds als u het uit de oven haalt. 
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1.80REBANADAS DE PAN TORRADO CON PRINGUE 


Sneetjes geroosterd brood met pringue 


Een lekker hapje voor koude avonden bij het vuur. 


Snijd sneetjes gekneed brood en leg ze met de keukentang 
naast het vuur - ze worden aan beide kanten gedraaid. 


Pan torrado con pringue 
Met dank aan: https://blogosferia.wordpress.com/2017/01/27/pringue/ 


Eenmaal geroosterd kruid u ze op twee manieren: 


- smeer ze met de punt van het mes in met pringue en voeg zout 
toe 

- wrijf ze in met een teentje knoflook en voeg zout en olijfolie 
van de eerste persing toe. 
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Opmerking: 


De pringue is het vet dat boven op de slachtketels achterblijft 
als de eiwitten gekookt zijn. Het moet niet verward worden met reuzel. 


Het is te koop in slagerijen. Het is erg lekker. 


Het gekneed brood is beter om te roosteren als het twee of drie 
dagen oud is dan vers gemaakt. 
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1.81 DUELOS Y QUEBRANTOS 


Duelos y quebrantes (eenvoudige maaltijd) 


De titel van deze maaltijd is ons onbekend, maar we gaan het 
recept maken als eerbetoon aan de IVe eeuwdag van de publicatie van Don 
Quichot, waarvan in het eerste hoofdstuk staat dat het elke zaterdag de maaltijd 
van de Edelman is. 


Duelos y quebrantes 
Met dank aan Jesús Márquez 
https://1013recetasdecocina.com/2021/12/08/duelos-y-quebrantos/ 


Dit is natuurlijk niets spectaculairs, maar eerder een 
restmaaltijd, als volgt bereid: : 


Ingrediënten: 


- kleine stukjes van alles, bijvoorbeeld: restjes gekookte kip, 
stukjes chorizo, worst, vlees, enz. 


-1of2 eieren 


- een beetje olijfolie van de eerste persing 
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Bereiding: 


Hak alles fijn, neem een koekenpan, voeg een beetje olie toe 
en bak het een beetje aan. 


Open twee eieren op de sofrito en maak er een roerei van. Als 
het ei een beetje gestold is, zijn de duelos y quebrantos klaar. 


Combineer het gerecht met gekneed brood en volle rode 
wijn. 
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1.82 COSTILLEJAS DE CERDO ADOBADAS 


Gemarineerde varkensribbetjes 


Het belangrijkste van dit gerecht is de aangename geur en 
smaak van het kruidenmengsel dat we gaan gebruiken. 


Als u geen ribben wilt gebruiken, kan dit recept ook worden 
gemaakt met stukken varkenslende die ongeveer zo groot zijn als de ribben. 


Costillejas de cerdo 
Met dank aan Carnicería Yayo 


Gebruik de volgende ingrediënten: 


- 2 kg varkensribben 

- 40-50 kruidnagels 

- een theelepel komijn 

- 20-30 zwarte peperkorrels 

- 2 eetlepels kaneel 

- 6-8 teentjes knoflook 

- 4 eetlepels zoete paprika 

- ZOUt 

- goede azijn (zoveel als in een vijzel past) 
- 4 eetlepels oregano 
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Bereiding: 


Neem een diepe kom waar de ribbetjes goed in passen en giet 
er de kaneel, het paprikapoeder en de oregano over. 


Doe de kruidnagels, komijn, peperkorrels, knoflook en zout 
in een vijzel en maal alles zeer fijn. Doe de azijn in de vijzel, roer, en giet het over 
de ribbetjes. Spoel de vijzel af met nog wat azijn. 


Roer de ribbetjes met twee lepels om alles goed te mengen, 
dek af, en bewaar ze minstens 2 dagen in de koelkast, en keer ze elke dag om. 


Verhit een grote koekenpan met antiaanbaklaag, bedek de 
bodem met olijfolie van eerste persing, voeg als hij heet is de ribbetjes en de 
bouillon toe, en bak ze naar smaak. 


Bij dit gerecht horen gebakken aardappelen “a lo pobre" (zie 
het recept, dat te vinden is in “cabrito of conejo al ajo cabafiil'). Als ze gebakken 
zijn, alles door elkaar mengen, verwijder de olie uit de aardappelen, ze een paar 
keer draaien en ze op een platte brede schaal serveren. 


Men kan ze ook eten zonder de aardappelen te mengen - dan 
zijn ze net zo lekker. 


Serveer met brood en rode wijn. 
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1.83 ENSALADA DE TOMATE, PEPINO, OREGANO 


Tomaat, komkommer, oregano salade 


Frisse zomersalade met bouillon, te eten met een lepel. 


Pe 


nn 
- 


Pad 


re 


Met dank aan: 
https://comosecocina.com/gazpacho-a-la-murciana-de-pepino-ensalada-fresca/ 


Ingrediënten 


- tomaten en komkommers 

- olijfolie van de eerste persing 
- wijnazijn van goede kwaliteit 
- Zout 

- 15-20 zwarte peperkorrels 

- 3-4 teentjes knoflook 

-1 theelepel komijn 

- 4 eetlepels oregano 
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Bereiding: 
Snijd 5-6 tomaten en 3-4 komkommers in kleine stukjes, doe 
ze in een diepe kom die geschikt is voor de hoeveelheid tomaten en komkommers, 


en voeg de oregano toe. 


Hak de teentjes knoflook, de zwarte peperkorrels, de komijn 
en het zout fijn in een vijzel. 


Als alles fijngehakt is, een scheutje azijn naar smaak 
toevoegen, roeren en over de salade gieten. 


Bedek met water, voeg olie en zout toe, roer, en dat is het. 


Zet minstens 2-3 uur in de koelkast, zodat de tomaten en 
komkommers vers zijn en de smaak van de ingrediënten aannemen. 


Variaties: 


De hoeveelheid Ingrediënten kan worden aangepast om een 
sterkere of zwakkere smaak te verkrijgen. 
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1.84MANO DE TERNERA CON GARBANZOS 


Kalfsschenkel met kikkererwten 


Dit is een heerlijke maaltijd, die vroeger thuis werd 
geserveerd bij grote gelegenheden en voor belangrijke gasten. 


Mano de ternera 
Met dank aan Escribidor 
http://cocinoencasa.blogspot.com/2008/02/pata-de-ternera-con-garbanzo.html 


Koop een kalfsschenkel die u in kleine stukjes krijgt. Er zal 
genoeg zijn voor 5-6 personen. 


Maak het goed schoon met een nieuw scheermesje, was het 
en kook het een half uur. Laat het onder koud water lopen, verwijder resterende 
haren, en leg het in de snelkookpan voor iets meer dan een uur. Open de 
snelkookpan en controleer of de kalfschenkel gaar is. Het is gaar als de stukken 
loskomen van het bot en gemakkelijk breken met een mes. 


Kook ondertussen 5 chorizoworstjes in een aparte pan en 
breng tenslotte alles samen tot een kookpunt in de snelkookpan. 
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Als dat eenmaal gedaan is, voeg dan de versnipperde stukken 
kalfsschenkel en de chorizoworstjes toe aan de aardenwerk pot waarin u de 
maaltijd gaat koken. Voeg twee blikjes uitgelekte en gewassen kikkererwten toe 
en de bouillon van de kalfschenkel (ongeveer 1 liter). 


Als het begint te koken, voegt u Va kg rijst toe en kookt u alles 
maximaal 10 minuten. Zorg ervoor dat het niet te dik en niet te soppig wordt. 
Voeg zout, peper en een beetje kleurstof toe. 


Voeg eventueel halverwege de kooktijd 5 “figuren van acht” 
morcilla-bloedworstjes toe. 


Laat 10 minuten rusten en de maaltijd is klaar om genuttigd 
te worden. 


Drink er een goede wijn bij en eet er gekneed brood bij. Het 
kan ook geserveerd worden met gebroken olijven en ingemaakte paprika's. 
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1.85 BARBACOA 


Barbecue 


Als we samenkomen en niets hebben voorbereid voor de 
lunch of een snack, hebben we altijd de gemakkelijke optie om eten te grillen op 
een barbecue. 


Er is een grote verscheidenheid aan voedsel dat gegrild kan 
worden, en het is uiterst eenvoudig. We noemen de gerechten die wat trucjes 
nodig hebben, zodat ze er beter uitkomen. 


Barbacoa 
Met dank aan: 
https://decoracionsueca.com/10-originales-accesorios-para-barbacoas/ 


Chorizoworstjes: Wikkel ze in bruin papier, giet er rode wijn 
over, en begraaf ze een tijdje in kleine gloeiende sintels. Ze zullen erg lekker zijn. 


Varkenszwoerd en varkensoor: Kook ze een Yo uur in een 


pan, laat ze goed uitlekken, en leg ze met zout op de gloeiende kolen. Ze zullen 
heerlijk zijn. Ze worden erg hard als u ze direct op het vuur legt. 
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Konijn: U kunt het in vier stukken braden, maar u zult 
kruiden moeten toevoegen om de smaak ervan te verhogen, want het is flauw 
vlees. Voeg peper, zout, tijm, rozemarijn, azijn en olie toe. Ideaal is om een 
mengsel van olie en alle ingrediënten in een vijzel en stamper te bereiden en dat 
over het konijn te gieten wanneer het wordt gebraden, of nog beter, het enkele 
uren in dit mengsel te marineren en het dan zonder iets anders direct in het vuur 
te leggen. 


Aardappelen en aubergines: Snijd ze doormidden en wikkel 
ze in loodpapier. Leg ze in de kleine gloeiende kolen en kruid ze dan met peper, 
zout, olie en citroen. 


U kunt het volgende doen: open ze in twee helften, maak ze 


leeg met een scherp mes, leg een rauw ei in de ene helft en dek af met de andere 
helft. Rol ze voorzichtig in het loodpapier en leg ze in de kleine gloeiende sintels. 


Opmerking: 


Om te voorkomen dat de aardappelen of aubergines 
omvallen, maakt u een kleine snede in de lengte, zodat ze een bodempje vormen 
en recht gehouden kunnen worden, zodat het ei er niet uitvalt. 
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1.86BRAZUELO O JAMON DE CERDO MECHADO 


Gelardeerde varkensschenkel en ham 


Dit is een heel goedkoop recept om te maken, en het is heerlijk, want als het 
varkensvlees wat smakeloos is als het wordt gebraden, krijgt het veel smaak door de 
lardering die we gaan maken. Van een gewone schenkel kunnen veel mensen eten. 


Jamón de cerdo mechado 


Met dank aan Katy 
https://katy-parahincareldiente.blogspot.com/2009/06/jamon-de-cerdo-mechado-estilo-mi-abuelo.html 


Neem een verse kleine-medium schenkel met de huid 
verwijderd. 


Prik de schenkel op veel plaatsen en van deel tot deel in met 
een dun mes en een opvulmes om hem te vullen met de volgende kruiden: 


-1 kg gezouten spek in zeer kleine stukjes gesneden 
- 10-12 teentjes knoflook 

- een bosje peterselie 

- 30-40 peperkorrels 

- ZOUT 

- 2 glazen water 

- olijfolie van eerste persing 

- boter (optioneel) 
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Bereiding 


Hak de knoflook, peterselie, peper en zout fijn en meng ze met 
het spek. 


Begin dit mengsel in de geprikte gaatjes te doen, of beter nog, 
doe het beetje bij beetje. 


Leg de gezouten schenkel in een bakplaat en giet er een 
scheutje olijfolie van eerste persing, enkele stukjes reuzel (optioneel) en twee glazen 
water over. Bak in de oven op middelhoog vuur. 

Giet af en toe de in de bakplaat opgevangen bouillon erover. 


Op middelhoog vuur duurt het meer dan 3 uur (1800). 


Prik er met een dun mes of een tandenstoker in om te zien of 
het vlees van binnen geroosterd is. 


Serveer door met een mes plakjes te snijden en het sap erover 
te gieten. 


Dit gerecht kan worden gecombineerd met patatas a lo pobre 
(gebakken armeluisaardappelen) en rode wijn. 
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1.87 ENSALADA MURCIANA 


Murciaanse salade 


Het is de meest typische van onze streek, het draagt zelfs zijn 
naam, en is heerlijk als maaltijdsalade of als voorgerecht gegeten op kleine 
sneetjes brood (gedoopt). 


Ensalada murciana 


Met dank aan Tamorlan (by cc 3.0) 
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Ensalada_murciana-2011-02.JPG 


Er zijn twee manieren om het te bereiden. De ene bestaat 
erin alle ingrediënten bijna geplet of in zeer kleine stukjes gebroken op te dienen. 
De andere manier is om het in grotere stukken te presenteren, wat het gerecht 
aantrekkelijker maakt. Ik hou meer van de tweede manier, en dit is hoe we het 
recept zullen maken. 


Er zijn vijf basisingrediënten in de verhoudingen die 


iedereen lekker vindt, hoewel we hier enkele hoeveelheden geven die als leidraad 
kunnen dienen. 
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Ingrediënten: 


- 1 pot hele tomaten, 1 kg, in vier stukken gesneden zonder sap 

- 3-4 lente-uitjes, in grove stukken gesneden 

- verschillende gepekelde schone stukken tonijn van goede kwaliteit (tonijnballetjes) 

- 5-6 hardgekookte eieren in vier stukken gesneden 

- 100 gram hele manzanilla-olijven. Ze kunnen ook worden gesplitst met de pitten 
verwijderd. 


Als alle Ingrediënten in een geschikte platte schaal zijn gerangschikt, 


besprenkel ze dan met olijfolie van de eerste persing en voeg grof zout naar smaak 
toe. De salade is dan klaar. 


Variaties: 
Dit is de authentieke Murciaanse salade, hoewel het ook 


goed is om een handvol kappertjes en kleine ontgrate stukjes geroosterde kabeljauw 
toe te voegen. 
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1.88ROSAS (PALOMITAS) 


Popcorn 


Om popcorn te maken moeten we een kleine, droge maïskolf 


hebben. 


Neem een middelgrote koekenpan en giet een kleine 
hoeveelheid olie in het midden. 


Voeg een kleine handvol maïskorrels en zout toe, en dek de 
pan af. Binnen een minuut zullen de maïskorrels beginnen te ontploffen, en zal 
zich de popcorn gevormd hebben. Wanneer de intensiteit van de maïskorrels 
afneemt, verwijdert u de pan om te voorkomen dat de gevormde popcorn 
verbrandt. De korrels die niet zijn ontploft, kunnen worden gegeten als 
“tostones" (geroosterd maïs) als u sterke tanden heeft. 


Opmerking: 


Als u te veel maïskorrels toevoegt, wordt het volume van de 
popcorn te groot en vallen de maïskorrels ze uit de pan. 
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1.89 TERNERA EN SALSA 


Kalfsvlees in sause 


Een goed gerecht van kalfsvlees in saus kan worden 
gecombineerd met aardappelen in een stapel, geplette knoflook, of geroosterde 
of Franse frietjes - naar ieders smaak. Een crianza rode wijn van goede kwaliteit 
is de ideale begeleiding. 


A good dish of veal in sauce can be paired with potatoes in a 
pile, crushed garlic, or roasted or French fries - according to every person's taste. 
A good quality crianza red wine is the ideal accompaniment. 


Ternera en salsa 
Met dank aan Luna Mar (cc by 3.0) 


We maken 1 kg in blokjes gesneden kalfsvlees (een heel goed 
stuk is het zogenaamde “morcillo” (kalfsknobbel), hoewel ook tweederangs vlees 
volstaat, zolang het maar van goede kwaliteit is. 


Hier zijn de ingrediënten, met dien verstande dat u ze naar 
smaak kunt variëren. 


- 1 kg kalfsvlees in blokjes 
- 3 gehakte uien 
- 1a potje gebakken tomaten van goede kwaliteit 
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-1 potje kleine-middelgrote erwten 
- 30-40 peperkorrels 

- olijfolie van eerste persing 

- 1/2 liter rode wijn 

- water of witte wijn 


Bereiding: 

Giet olie in een braadpan die geschikt is voor de hoeveelheid 
vlees (bedek de bodem). Zout en bak het vlees en doe het over in een aardenwerk pot 
waar het gekookt zal worden. 


Fruit de ui in de olie in de koekenpan, en als hij klaar is, voeg 
het toe aan de aardenwerk pot met alle olie. 


Vervolgens peper, tomaat, wijn, water (of witte wijn) toevoegen 
tot het vlees een beetje bedekt is, en bijna aan het einde van de kooktijd de erwten. 


Laat alles sudderen tot het vlees zacht is en de bouillon wat 
dikker. 


Dit kan het beste een nacht gebeuren, omdat de smaken zich 
dan beter vermengen. 


WAZ 


1.90TORTADA DE FRESAS, ALBARICOQUES O 
MELOCOTONES 


Aardbeien-, abrikozen- of perziktaart 


In het zomerseizoen, wanneer we volop aardbeien hebben, 
kunnen we dit recept bereiden, dat heel eenvoudig en lekker is, en geweldig voor 
feesten of gewoon om als dessert te eten. We kunnen hetzelfde doen met zeer 
rijpe abrikozen en perziken. 


Tarta de fresas 
Met dank aan Tamorlan 
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Tarta_de Fresas - Riofrio.jpg 


Ingrediënten: 


-1 3-deks rond gekochte biscuit, ongeveer 25 cm in diameter 
-1 liter slagroom 

-1 U kg lekkere aardbeien 

- suiker 
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Opmerking: 


We kunnen de biscuit ook zelf maken (zie het recept 1.114), 
en hem in de breedte in drie hoogtes snijden met een lang scherp kartelmes. 


Om de taart te maken, snijdt u eerst 1 kg aardbeien in kleine 
(bijna geplette) stukjes en laat u ze 3-4 uur in een kom met vier eetlepels suiker 
liggen, zodat ze de siroop afgeven die u later zult gebruiken. Zet de overige Va kg 
opzij (ze moeten de beste zijn). 


Klop vervolgens de room op, voeg bijna aan het eind 4-5 
eetlepels suiker toe en proef de consistentie en zoetheid. Voeg eventueel meer 
suiker toe. 


Scheid de gebroken aardbeien van het vrijgekomen sap met 
een zeef, en bewaar het sap. 


Leg de eerste laag van de biscuit op een serveerschaal of bord 
geschikt voor de grootte van de cake en een lepel met 1/3 van de 
aardbeienbouillon, 1/3 van de room, en de helft van de geplette aardbeien. 
Gebruik een spatel om het gelijkmatig te verdelen. 


Leg er de tweede laag biscuit op en doe hetzelfde (1/3 van de 
bouillon, 1/3 van de room en de helft van de aardbeien). 
Leg tot slot de derde laag door het resterende 1/3 van de bouillon en 1/3 van de 
room erop te gieten. 


Garneer de bovenkant met de Va kg doormidden gesneden 
aardbeien. 


Suggesties: 

Om de randen van de taart perfect te maken kunt u ze met 
behulp van een spuitzak versieren met meer room, waarbij u elke gewenste 
versiering maakt. 

Om de aardbeien glanzend te maken, maakt u 3-4 lepels 
aardbeienjam en 3-4 lepels waterverdunner in een steelpan en schildert u alle 
aardbeien met een keukenborstel. 


Zet de taart in de koelkast en eet hem als hij koud is. 
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1.91 MONAS 


De mona 


Dit is het typische voedsel van de San Roque-feesten in april, 
en de viering van de bedevaart van San Roque vrijdag (de vrijdag na Goede 
Vrijdag) is erop gebaseerd, want tijdens deze bedevaart naar het platteland “eten 
we de mona". Het is een stuk gebak van ongeveer 150-200 gram in de vorm van 
een brood met in het midden een gekookt ei. Het is zoet en droog in de mond. Als 
er te veel over zijn, en na de feestdagen, worden ze gedoopt in de ochtendkoffie 
en melk gegeten. Het ei wordt samen met de mona gegeten. 


La Mona 
Met dank aan confitería Madelaine 
https://www.facebook.com/people/Confiter %25C3%25ADa-madelaine/100057514687092/ 


Dit recept is enigszins gecompliceerd omdat het soms meer 
dan een hele dag duurt om te maken vanwege het wachten op het rijzen van het 
deeg. Na een beetje geschiedenis van de mona's, laten we eens kijken hoe ze 
worden gemaakt. 


Ingrediënten: 


- 1/o kg suiker 

- 3 eieren 

- 1 glas olie 

- 1 snuifje gist 

- 1/o kg maïs 

- 1 kg gewone bloem en 1 kg tarwebloem, van elk ongeveer Y2 kg te besteden 
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Bereiding: 


Kneed alle Ingrediënten (behalve een ei) in een geschikte kom. 
De olie wordt als laatste toegevoegd, en u zult eerder roeren dan kneden zodat de 
olie goed gemengd wordt. Het deeg moet zacht zijn. Gebruik zoveel bloem als het 
deeg nodig heeft (ongeveer Yo kg van elke soort). 


Dek het deeg af en zet de kom op een warme plaats. Het deeg 
slaapt en u moet wachten tot het gaat rijzen - vorm krijgt. 


Wanneer dit gebeurt (het kan de hele nacht duren), snijdt u 
stukken om de monas te maken, weekt u ze in olie en legt u ze in een bakplaat. 


Nogmaals, wacht tot het deeg klaar is, en test het op dezelfde 
manier als brood - druk er met een vinger op, en als het deeg terugveert, is het klaar. 


Leg een gekookt ei op elke mona en druk het een beetje aan. 


Verf de monas met een keukenkwast gedoopt in geklopt rauw 
ei (een van de drie die we in de Ingrediënten hebben vermeld), strooi er suiker over, 
en zet ze ongeveer 20 minuten in de oven op 170-180°. 


Variaties: 


Bovenstaand recept is het traditionele zelfgemaakte recept. 


De bakkerijen die brood aan het publiek verkopen maken een soort monas die 
meer lijkt op bambas, met als enige verschil dat ze het ei er bovenop doen. Na 
twee dagen zijn ze niet meer lekker. 


Sommige mensen die thuis monas maken noemen ze “raketmonas" vanwege de 
snelheid waarmee ze rijzen, en dat komt omdat ze er veel gist op doen. Die hebben 
ook hetzelfde gebrek. 


Alleen ervaring en vallen en opstaan kunnen leiden tot een uitstekende bereiding 
van dit recept, en zo zullen we niet een van de weinige overgebleven tradities 
verliezen, die elk jaar minder worden omdat, zoals ik al zei, het proces 
geïndustrialiseerd is en niemand meer thuis monas maakt. 
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1.92MANITAS DE CERDO 


Varkenspoten 


We gaan op dezelfde manier te werk als bij het recept van 
Callos, alleen houden we er rekening mee dat de gewichten van het vlees ongeveer 
gelijk zijn, en dat de kooktijd in de pot straks ongeveer gehalveerd wordt. 


Manitas de cerdo 
Met dank aan Juan Emilio Prades Bel — eigen werk, CC BY-SA 4.0, 
https://commons.wikimedia.org/w/index.php?curid=118307120 
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1.93 AVES MACERADAS 


Gemarineerd gevogelte 


Dit recept geldt voor het marineren van kip, patrijzen, 
kwartels, of elk ander gevogelte dat geschikt is om in stukken te snijden als het 
groot is. Kwartels moeten alleen in tweeën worden gesneden. 


Na bereiding kunnen ze worden gegrild of gebraden. Ze zijn 
veel beter gegrild. 


Begin met het vlees grondig te reinigen van eventuele 
kannonenresten of haren nadat het in stukken is gesneden die geschikt zijn om 
te grillen. 


Leg de gewenste stukken in een diepe schaal. Beleg ze met de 
volgende Ingrediënten: 


- zout naar smaak 

- peper naar smaak 

- een paar kruidnagels 

- een beetje rozemarijn gemalen of in kleine stukjes 
- een beetje tijm gemalen of in kleine stukjes 

- peperkorrels naar smaak 

- een scheutje olijfolie van eerste persing 

- een scheutje goede azijn 
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Als u er veel maakt en ze in twee of meer lagen moet leggen, 
marineer dan de eerste en daarna de andere. Bewaar ze een dag of twee in de 
koelkast en ze zijn klaar om te roosteren. 


Haal ze de eerste dag van het marineren uit de koelkast en 
draai ze om, zodat ze allemaal goed gemarineerd zijn in het sap dat zich op de 
bodem verzamelt. 


Tijdens het roosteren kunt u de jus dat in de pan is 
achtergebleven er bijna aan het eind overheen gieten. 


Variaties: 


U kunt kruiden toevoegen of verwijderen en het recept naar 
smaak aanpassen (paprika poeder, gemalen komijn, knoflook, peterselie, enz). 
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1.94 CALAMARES A LA ROMANA 


Inktvissen in de Romeinse stijl 


We maken dit recept, want als we op zondag uitgaan en een 
aperitiefje nemen, staan inktvisjes in Romeinse stijl bovenaan de lijst van tapas. 


Calamares a la romana 
Met dank aan Tamorlan (cc by-sa 3.0) 
https://commons. wikimedia.org/wiki/File:Calamares_fritos_- Madrid.JPG 


U kunt op de markt kant-en-klare inktvisringen kopen, maar 
wij bereiden ze met verse of diepgevroren inktvis die u bij een goede visboer 
koopt. 

Maak ze eerst schoon en zet ze daartoe onder een zwakke 
straal water in de gootsteen. Verwijder de tentakels en haal het zwaard binnenin 
eruit. Verwijder de kop waar de inktzak zit en verwijder de donkere huid. Was, 
en de tentakels zijn klaar. 


Doe hetzelfde met het lichaam van de inktvis - verwijder de 
donkere huid, en zodra het schoon is aan de buitenkant, draai het als een sok 
om, door een vinger vanuit beneden in de inktvis te steken. Als de inktvis 
eenmaal omgekeerd is, maak het dan opnieuw schoon en verwijder de donkere 
huid die eraan vastzit. Daarna wassen en reinigen we de inktvis. 


Maak tenslotte met een scherp mes gelijkmatig dikke ringen 
op een plank. 
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Bereiding van de inktvis: 


Neem een platte of diepe schaal en voeg bloem toe. Roer met 
een garde terwijl u sifon of bruisend water toevoegt tot zich een licht dik deeg 
vormt. Voeg zout en een beetje kleurstof toe. 


Bak ze in batches in een koekenpan of frituurpan met zeer 
hete olie die ze bedekt. 


Breng ze over op een andere schaal met absorberend 
keukenpapier, en als ze allemaal gebakken zijn, serveer ze dan met bier, witte of 
fino wijn. 


Opmerking: 


Als u rauwe gamba's of garnalen pelt of ze al gepeld 
koopt, kunt u dat ook doen door ze in het beslag te wentelen, ze bij de staart vast 
te houden, of er met een tandenstoker in te prikken. U kunt de caballitos 
(gepaneerde garnalenstaarten) ook zo bereiden. 
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1.95 DESALAR Y PREPARAR EL BACALAO 


Kabeljauw ontzouten en bereiden 


Hoewel het misschien niet zo lijkt, is het een kunst om 
kabeljauw te ontzouten om het precies goed te krijgen. Als het niet genoeg 
ontzout is, kunt u het niet eten omdat het dan te zout is, en als het te gaar is, is 
het te ruw om te eten. 


Desalar bacalao (CC BY-NC 3.0 ES) 
Met dank aan https://queapetito.com/receta-bacalao-sidra/ 


Om stukken kabeljauw te ontzouten moet u ervoor zorgen 
dat ze allemaal even groot zijn, zodat het ontzoutingsproces voor alle stukken 
gelijk is. 

Spoel de stukken af om het zout te verwijderen. Leg ze in een 
geschikte pot zodat ze helemaal onder water staan. Zet de pot in de koelkast. Als 
u de pot buiten laat staan, en het seizoen is warm, zal de kabeljauw bederven, dus 
het is het beste om hem altijd in de kou te bewaren. 


Ververs het water 3 keer in de volgende 48 uur (of 2 keer als 
de stukken klein zijn. U leert het met ervaring). 


Wanneer u ze gaat koken, giet u het water eruit en laat u ze 
in een vergiet goed drogen, of droog ze met een keukenhanddoek. 


Als ze ontzout zijn, kunt u de graten verwijderen met een 
pincet of een keukentang. Dat zal gemakkelijker gaan. 
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Manieren van bereiden: 


Er zijn oneindig veel manieren om kabeljauw te bereiden. 
Zoveel zelfs dat ze er in Portugal prat op gaan dat ze de kabeljauw op 1000 manieren 
kunnen bereiden. 


We zullen twee of drie manieren toelichten, die in ons dorp het 
meest worden gebruikt. 


Kabeljauw in beslag: 


Bestrijk de stukken kabeljauw met bloem, of met bloem en ei, 
en bak ze aan beide kanten in ruim olie. 


Bak apart een gesneden ui (ulienne) tot deze gekarameliseerd 


is, en leg tenslotte de stukken kabeljauw 3 of 4 minuten op de ui zodat de smaken 
zich vermengen. Serveren. 


Gebakken kabeljauw met tomaat: 


We bakken de stukken kabeljauw alleen, en leggen ze daarna 
in de pan waarin we tomaat hebben gebakken (zie het recept). Bak de tomaat 
overvloedig, en doop de stukken er grondig in. 


De gebakken tomaat kan ook fijngehakte ui en hele ongepelde 
knoflook bevatten. 


Gebakken kabeljauw met knoflook: 


Bak gedroogde ongepelde knoflook gemengd met in stukjes 
gesneden knoflook ter grootte van sigaren. 


Meng dit alles tenslotte met de kabeljauw die u alleen in olie hebt gebakken. 
U kunt bij het bakken van de kabeljauw een pepertje toevoegen. 
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1.96 ALI-OLI RAPIDO 
Snelle knoflooksaus 


Hoewel u het beste een ajo (knoflooksaus) kunt bereiden (zie 
het recept in 1.7), kunt u, wanneer u geen tijd of zin hebt, een snelle ali-oli 
bereiden voor gebruik op gebakken of gekookte aardappelen of bij een caldero- 


rijstgerecht (zie rijstketel 1.72). 


Alioli 
Met dank aan https://www.wikiwand.com/es/Alioli 


De ingrediënten zijn zoals altijd bij benadering, en iedereen 
bereidt het naar smaak qua pittigheid en textuur. 


We zullen de volgende ingrediënten gebruiken voor een 
geschatte hoeveelheid voor een kom waarin het meestal wordt geserveerd: 


- 2 of 3 gepelde en gehakte knoflooksoorten 


-1 heel ei (wit en dooier) 
- 3-4 vingers van de mengbeker met zonnebloemolie, die beter is voor dit recept 


zodat de smaak van olie niet zo opvalt, hoewel u ook olijfolie gebruiken als u dat 
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wenst 
- de helft van het sap van een halve middelgrote citroen 
- een snufje zout 


Giet alles in een blender. Blend ongeveer 20 seconden, 
beweeg de blender een beetje om alles goed te mengen, en klaar is kees. 
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1.97 ALMEJAS CON COSTILLAS 


Mosselen met ribbetjes 


U denkt misschien dat dit een nogal atypische combinatie is, 
maar u zult zien hoe goed dit recept is. 


Gebruik de volgende ingrediënten voor zes personen: 


- 3 niervormige lamsribbetjes per persoon (18 in ons geval) 
- 1 kg kwaliteitsmosselen 

-2 uien 

- 1 afgestreken eetlepel paprika poeder 

- 1 glas sherrywijn 

- water om het vlees in de pan te bedekken 

- olie, peper, zout 


Bereiding: 


Bak de ribbetjes in een koekenpan met olijfolie van 
eerste persing en zout en doe ze daarna over in een kookpan die geschikt is voor de 
hoeveelheid vlees die u heeft. Doe de mosselen in dezelfde olie zodat ze opengaan. 
Breng ze vervolgens over in de kookpan. 


186 


Ook in dezelfde koekenpan met de olie en het 
overgebleven mosselsap de twee fijngesneden uien bakken. Als ze klaar zijn, de 
paprika toevoegen, een paar keer roeren en alles in de kookpan doen. 


De sherrywijn, het water, de peper en het zout aan de 
pan toevoegen en ongeveer 10 minuten op laag vuur laten koken om de smaken te 
mengen. 


Voeg water toe als de kookpan droog wordt, proef en 
pas het zout aan, en klaar is kees. 


Ze moeten licht bouillonachtig zijn, maar niet waterig 
en ook niet te dicht. 


Serveer dit gerecht met dungesneden, goed gebakken 
frietjes. Drink er een witte of jonge rode wijn bij. 
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1.98 ALUBIAS FRITAS 


Gebakken bonen 


Dit is een andere manier om bonen te eten, want ze worden 
koud gegeten. Het is een goed gerecht voor liefhebbers van peulvruchten, nog 
beter als de bonen van goede kwaliteit zijn. 


ee „ 


Alubias fritas 
Met dank aan Juan Neira Dura 
https://www.recetizate.com/receta/60721/ALUBIAS+BLANCAS+FRITAS/ 


Gebruik de volgende ingrediënten voor vier personen: 


- 400-500 gram goede witte bonen (pochas, fabes, enz.) 
- 2 lente-uitjes 

- 3 lepels gebakken tomaat 

- 100 gram ham in kleine blokjes 

- 100 gram chorizoworstjes in kleine stukjes 

- 100 gram gezouten spek in kleine blokjes 

- zout, olijfolie van eerste persing, gehakte peterselie 
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Bereiding: 


Laat de bonen een nacht weken. Kook ze in water met zout op 
laag vuur en doe dat drie keer. Eenmaal gekookt, laat ze afkoelen in een vergiet 
onder stromend water. Ze moeten niet te gaar zijn, maar heel, zoals voor een salade. 


Bak de ham, chorizo en spek apart in olie in een koekenpan. 
Haal ze eruit en bak de fijngesneden uien. Als ze klaar zijn, de tomaat en alle eerder 
gebakken ingrediënten toevoegen. 


Als laatste de bonen toevoegen, alles een beetje fruiten, zout 


toevoegen (maar wees voorzichtig, de ham en het gezouten spek hebben al veel 
zout), gehakte peterselie, en opdienen. 
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1.99 ALUBIAS PINTAS CON CODILLO DE CERDO 


Pinto bonen met varkensknokkels 


en goede stoofpot voor de koude regenachtige winterdagen bij 
het vuur. 


Alubias pintas 


Gebruik de volgende ingrediënten voor 5-6 personen: 


- Va kg pintobonen een nacht geweekt 

- 2 varkensknokkels 

- 3 grote chorizoworsten 

-1 fles wijn van goede kwaliteit 

- 2 grote uien 

- zout en peper 

- een klein takje tijm, 3 laurierblaadjes, 4 kruidnagels 
- water (naar behoefte) 
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Bereiding: 


Doe de geweekte bonen in een geschikte kookpan en voeg de 
twee geprikte uien met de kruidnagels toe. Voeg de tijm, laurier, zout, peper naar 
smaak, rode wijn en voldoende water om de bonen te bedekken toe. 


Kook tegelijkertijd de knokkels met water en een beetje zout in 
een andere pan. 


Voeg na een uur de drie chorizoworstjes toe en kook alles gaar. 


De knokkels en worstjes kunnen ook in een snelkookpan 
worden gekookt, ongeveer 45 minuten. 


Als de bonen bijna gaar zijn in de kookpan, voeg dan de 
knokkels en de chorizcoworstjes en een beetje bouillon toe. Maak het koken af, voeg 
zout toe, en klaar is kees. 


Codillo de cerdo 


Opmerking: 


Bij het toevoegen van de bouillon van de knokkels en de 
chorizoworstjes, haal eventueel een beetje van de bouillon uit de bonen weg, 
zodat de maaltijd wat dikker wordt. 
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1100 CALAMARES EN SU TINTA 


Inktvis in zijn inkt 


Een goed voorgerecht bij een glas witte of goede wijn. Ze 
passen ook goed bij bier. 


Nd 


Calamares en su tinta 
Met dank aan Luis Lafuente Agudín (cc by-sa 4.0) 
https://es.m.wikipedia.org/wiki/Archivo:Calamares en_su tinta _con_patatas.jpg 


Ze kunnen ook als tweede gang worden geserveerd met een 
goede zeevruchtensoep als eerste gang. 


Er zijn twee manieren om ze te maken. De eerste is om de 
inktvisringen en tentakels in hun inkt te bereiden, de tweede is om de inktvis in 
zijn geheel en gevuld te bereiden, ook in hun inkt. 


De tweede manier zullen we bij een andere gelegenheid 
bereiden. 


Gebruik de volgende ingrediënten voor tapas voor voldoende 


personen. Als u er te veel heeft en er blijven restjes over, kunnen die worden 
ingevroren: 
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- 1,5 kg inktvis, schoongemaakt en in ringen en tentakels gesneden. Om ze schoon te 
maken volgt u de instructies in het recept “calamares a la romana” (1.94). 

- 2 zakjes inkt als u niet aan inktvisinkt heeft kunnen komen. Deze zakjes worden 
verkocht in supermarkten. 

- 1 sneetje brood (het beste zelfgemaakt) 

- 1 glas goede witte wijn 

- 1 eetlepel maïsmeel 

- 3 eetlepels tomatensaus 

-1 ui 

-1 teentje knoflook 

- extra vierge olijfolie 

- zout en peper 


Bereiding: 


Doe de olie in een geschikte kookpan en fruit de gesnipperde 
ui. Voeg de gebakken tomaat en de inktvis toe en bak even mee. 


Rooster het sneetje brood in een kleine koekenpan. Doe het 
vervolgens in een vijzel en stamp het fijn met de knoflook, de inkt, het zout en de 
witte wijn. 


Giet het geheel in de kookpan, kook het ongeveer 20 
minuten, en klaar is kees. 


Opmerking: 


Als de saus te helder is, los dan de maïzena op in een beetje 
water (1/4 van een standaardglas) en voeg dit op het vuur toe aan de kookpan. 
De saus zal indikken. 


Serving: 
U kunt ze serveren in een niet al te ondiepe tafelschaal, en er 


kleine sneetjes gebakken brood omheen leggen, die u klaar kunt laten liggen als 
u het sneetje brood -dat u in de vijzel doet- bakt. 
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1.101 __COCOCHAS DE BACALAO SALADO 


Gezouten kabeljauwwangen 


Dit is een haute cuisine gerecht, dat voortreffelijk zal zijn 
wanneer u de saus die erdoor ontstaat onder de knie krijgt. 


Cocochas de bacalao salado 
Met dank aan gastronomia y cía (cc by-nc 2.1) 
https://gastronomiaycia.republica.com/2018/04/01/como-preparar-las-cocochas-de-bacalao-en-salazon/ 


Gebruik de volgende ingrediënten voor vier personen: 


- 0,9-1 kg gezouten kabeljauw cocochas (wangen) 
- 4 tenen knoflook 

- Ya of 1 chilipeper, naar smaak 

- ongeveer 1 glas olie 

- peterselie voor de garnering 


Bereiding: 


Ontzout de kabeljauwwangen door ze 24 uur te weken, 
waarbij het water drie keer wordt ververst. Ze moeten in de koelkast staan. 
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Doe de olie in een aardewerken schaal en voeg de uitgeperste 
knoflook en chilipeper toe. 


Voeg de wangen toe en bak ze 4-5 minuten. Laat afkoelen en 
verwijder 90% van de olie, terwijl u de braadpan in cirkels in dezelfde richting 
roert. 


Wanneer het begint te binden, de olie beetje bij beetje 
toevoegen tot alles is toegevoegd en roeren tot het indikt. 


Als de saus helemaal is ingedikt, gehakte peterselie erover 
doen en opdienen. 


Serveer met witte of fijne wijnen als ze koud zijn, zodat ze 
hun volle smaak tot uitdrukking brengen. 


195 


1.102 _ CODILLOS DE CERDO ASADOS 


Geroosterde varkensknokkels 


Een zeer hartig gerecht voor koude dagen bij het vuur. 


Codillos de cerdo asados (CC BY-NC 3.0 ES) 
Met dank aan https://queapetito.com/receta-cebollas-asadas/ 


Gebruik voor vier personen vier varkensknokkels en kook ze 
afgedekt in water in een pan gedurende 2,5 uur, vergezeld van de volgende groenten: 


-2 hele uien 
-2 hele wortelen 


- 2 preien - ook de groene delen 
- 2 laurierbladeren 


Voeg zout en 15-20 peperkorrels toe. 


Als u ze snel in een pan wilt koken, duurt het 
ongeveer 1 uur. 
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Opmerking: 


Rooster ze vervolgens in een ovenschaal met een 
scheutje olijfolie van eerste persing, zout en wat van de 
kookbouillon (de hoeveelheid bouillon hangt af van het type 
oven). Rooster ze op 160° gedurende ongeveer een half uur, 
waarbij u ze na een half uur omdraait. De korst moet 
knapperig zijn. 


Serveer op een bord met gebakken aardappelen die 
middelmatig dik zijn gesneden en aan beide kanten goed 
bruin zijn. 


Bevochtig tot slot de knokkels en de aardappelen 
met de groenten van het koken, die gepureerd zijn en door 
een chino zijn gehaald. Als de saus te dik is, de kookbouillon 
toevoegen. 


Een chino is een traditionele pureemaker, die wordt 
gebruikt om groenten te pureren. 
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1.103 ENSALADA DE BONITO FRESCO 


Verse tonijnsalade 


Verse tonijnsalade kan worden gegeten als salade, als 
tussendoortje of als voorgerecht. Iedereen gebruikt het naar eigen smaak en 
behoefte. 


Ensalada de bonito fresco (CC BY-NC 3.0 ES) 
Met dank aan https://queapetito.com/receta-cebollas-asadas/ 


Ingrediënten voor een salade voor 4 personen (voor een 
tussendoortje; als het voor een voorgerecht is, de ingrediënten met twee 
vermenigvuldigen): 


- 1 plak verse tonijn van 300-350 g, 5 minuten gekookt in water met 5 
peperkorrels, een ui in juliennippers en een wortel (om het koken wat smaak te 
geven) 

- 2 rauwe lente-uitjes in julienne reepjes gesneden 

- 2 gelijkmatig gesneden tomaten 

- 6-7 chilipepers of piparra's 

- extra vierge olijfolie 

- sherryazijn 

- grof zout 

- peterselie 
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Bereiding: 


Leg de plakjes tomaat in een platte schaal. Leg er de blokjes 
witte tonijn zonder been op. 


Voeg de lente-uitjes en de chilipepers of piparras toe. 


Dresseer alles met een vinaigrette van extra vierge olijfolie, een 
scheut sherryazijn, grof zout en gehakte peterselie. Goed mengen in een vijzel en 
stamper. 


Variaties: Chilipepers worden gehakt. Piparras zijn ook 
cornettas, maar die zijn langer en branden niet aan. Gebruik naar smaak. 


U kunt ook wat gehakte knoflook aan de vinaigrette toevoegen. 


Opmerking: 


De Ibarra chilipeper, of piparra de Ibarra, is een ecotype 
chilipeper dat in Baskenland wordt geproduceerd. 


Piparras 
Foto: Met dank aan iStock 
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1.104 _ ENSALADA DE COLORES 


Kleurrijke salade 


Een salade die iedereen lekker zal vinden vanwege de 
kleuren en de ingrediënten. Het kan ook gebruikt worden als voorgerecht voor 
een goed vleesgerecht. 


Ingrediënten voor 4 personen: 


- 2 gekookte en middelmatig dik gesneden aardappelen 

- 4 geroosterde, geschilde, gesneden rode paprika's (kan uit blik). U kunt ook 
geroosterde rode paprika's gebruiken. 

- 1 rauwe dun gesneden groene paprika 

- 2 gesneden tomaten van gelijke grootte 

- 1 middelgrote rauwe lente-ui in julienne reepjes gesneden 

- 2 teentjes knoflook fijngesneden met een mes 

- extra vierge olijfolie 

- sherryazijn 

- grof zout 
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Bereiding: 


Leg de plakjes tomaat in een platte schaal. Voeg de 
aardappelen toe en kruid met grof zout. 


Voeg de rode en groene paprika, ui en gehakte knoflook toe, 
gelijkmatig verdeeld. 


Voeg tenslotte olijfolie van eerste persing, azijn en grof zout 
toe. 


Het zal heerlijk zijn. 


Variaties: 


U kunt gehakte pikante chilipepers toevoegen, of ook 
piparras, dat zijn zeer lange cornets die niet verbranden. 


De salade kan ook gegarneerd worden met kappertjes. 


Opmerking: 


De Ibarra chilipeper, of piparra de Ibarra, is een ecotype 
chilipeper dat in Baskenland wordt geproduceerd. 
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1.105 ENSALADA DE MI MUJER 


De salade van mijn vrouw 


Het is een andere bereiding dan traditionele salades, en geeft 
een speciaal tintje aan elke tafel. 


Rucula (CC BY-NC 3.0 ES) 
Met dank aan https://queapetito.com/receta-ensalada-rucula-fresas/ 


Ingrediënten: 


- een gemiddelde sla en een “eiken” sla 

- een handvol rucola 

- een handvol veldsla 

- 50 gram gebakken amandelen fijngehakt met een mes 
- een kuipje smeerbare kaas zoals Philadelphia 

- een klein potje frambozen- of aardbeienjam (vruchten) 


Bereiding: 


Leg alle groene bladeren goed door elkaar in een geschikte, 
platte schaal. Verdeel er stukjes kaas en lepeltjes jam over. 
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Dresseren met een vinaigrette bestaande uit de volgende 
Ingrediënten goed gemengd in een vijzel en stamper: 


- olijfolie van eerste persing 
- ZOUt 

- goede sherryazijn 

- een theelepel mosterd 


Opmerking: 


Gebruik hoeveelheden die bij u passen voor de vinaigrette om 
de gewenste smaak te krijgen. U kunt ook de hoeveelheden van de ingrediënten 
variëren, of naar smaak andere ingrediënten toevoegen, bijvoorbeeld het soort 
jam of sommige van de groenten veranderen. 


Lechuga roble 
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1.106 FABADA 


Faba bonen 


Hoewel het een bij uitstek Asturisch recept is, nemen we het 
toch op, omdat de ingrediënten, zoals bonen en worst, ook typisch zijn voor deze 
regio. 


Fabada (CC BY-NC 3.0 ES) 
Met dank aan https://queapetito.com/receta-cebollas-asadas/ 


Het wordt gemaakt in een aardewerken braadpan op laag 
vuur, omdat het een gerecht is dat erg lijkt op bonen met chorizo. 


Ingrediënten: 


- 2 eetlepels gebakken tomaat of 2 natuurlijke tomaten om te bakken 
-2 uien 

-1 kg pintobonen (de dag ervoor geweekt) 

- 4-5 gerookte Asturiaanse chorizoworsten 

- 4-5 gerookte Asturische bloedworsten 

- 4 stukjes gerookt spek, ongeveer zo groot als de chorizoworstjes 

- zout 
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Bereiding: 


Fruit de ui en de tomaat in een koekenpan. Als de tomaat al 
gebakken is, voeg deze dan op het einde toe als de ui gebakken is. 


Plaats de sofrito in de braadpan samen met de bonen, 
chorizo, bloedworst en spek. Daarna water er bovenop en zet het op het vuur. 
Kook tot de bonen klaar zijn, maar “onderbreek het normale koken drie keer" aan 
het begin van het koken voor het ontschuimen. Voeg zout toe en serveer zeer heet 
in dezelfde braadpan. 


Als de bouillon te helder is, zeef dan een of twee dozijn bonen 
door een zeef en voeg de ontstane saus toe aan de braadpan, die daardoor wat 
dikker wordt. 

Drink oude wijn en eet gekneed brood met olijfolie in al zijn 
varianten, evenals pikante chilipepers en ingemaakte paprika's. Doe dit op een 
baktafel naast het vuur. 
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1.107 FABES CON ALMEJAS 


Fababonen met mosselen 


Een voortreffelijk gerecht dat de kwaliteit van de fabes bonen 
(hoogwaardige noordelijke kidneybonen) combineert met de mosselen, waarvan 
we ook moeten zorgen dat ze goed zijn. 


En 


Fabes con almejas 
Met dank aan comedera.com 


Dit gerecht is heerlijk en eenvoudig te maken. U heeft de 
volgende ingrediënten nodig voor 4 personen: 


- 1/o kg fabes (grote witte bonen) 

- 1o kg verse mosselen van goede kwaliteit 

- Yo grote ui 

- olijfolie van eerste persing, zout 

- 4 teentjes knoflook (2 voor de fabes en 2 voor de sofrito) 

- gehakte peterselie (de helft voor de fabes en de helft voor de sofrito) 
- 1 eetlepel bloem 

- witte wijn 
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Bereiding: 


Laat de bonen een nacht weken en kook ze in hetzelfde water, 
met toevoeging van Va ui, knoflook, gehakte peterselie en een scheutje olijfolie 
van de eerste persing. Het water in dit gebied is zeer slecht voor het koken van 
peulvruchten, dus ik raad aan water uit flessen te gebruiken. Houd er ook 
rekening mee dat de bonen minstens drie keer van schuim moeten worden 
ontdaan en het koken moet worden “onderbroken”. 


Tijdens het koken bereidt u de mosselen als volgt: 


Fruit 3 gehakte knoflooksoorten in een kookpan met olie, 
voeg de grondig gewassen mosselen en een scheut witte wijn toe. Eenmaal 
geopend, een eetlepel bloem toevoegen om het gerecht wat dikker te maken. 
Stoof en doe over in de andere kookpan. 


Voeg een beetje gehakte peterselie toe aan de mosselen, de 
gekookte fabes, een beetje van de bouillon van de mosselen, en zout. Laat 5 
minuten koken zodat de smaken zich vermengen, voeg zout naar smaak toe, en 
klaar is kees. 


Opmerking: 


Wees voorzichtig met de hoeveelheid fababonenbouillon die 
u toevoegt, zodat de saus niet te dik of te soepig wordt. Het is aan elke persoon 
om te beslissen hoeveel hij het lekkerst vindt. 
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1.108 _ GARBANZOS CON CALAMARES 
Kikkererwten met inktvis 


Een zeer compleet gerecht van peulvruchten en vis, ideaal als 
voorgerecht. U zult zien hoe lekker het is. 


Garbanzos con calamares (CC BY-NC 3.0 ES) 
Met dank aan https://queapetito.com/receta-cebollas-asadas/ 


U heeft de volgende ingrediënten nodig voor 6-8 personen: 


-1 kg kikkererwten van goede kwaliteit, een nacht geweekt met een beetje zout en 
een lepel bicarbonaat 

- 1 kg verse of bevroren inktvis, schoongemaakt en in ringen gesneden. Als u de 
inktvisringen schoongemaakt koopt, vermindert u de hoeveelheid tot 34 kg. 

- 1 wortel 

-1 ui 

-1 laurierblad 

-1 kop knoflook 

- olijfolie van eerste persing, zout, zoete paprika poeder 
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Bereiding: 


Kook de kikkererwten en de groenten in een geschikte pot. 
Als ze klaar zijn, scheidt u de kikkererwten van de bouillon en de groenten (u 
kunt ze in een gaasje koken). 


Bak de inktvis in een koekenpan met olijfolie van de eerste 
persing, en voeg op het laatst 2 uitgeperste knoflooksoorten en paprikapoeder 
toe. Roer het een beetje en doe het in een pot samen met de kikkererwten en het 
kookwater. 


Kook 4-5 minuten en klaar is kees. 


Variaties: 
U kunt ook de versnipperde of gehakte gekookte groenten aan 
het eind toevoegen. 
De inktvisringen kunnen met een schaar in vier stukken 
worden geknipt als ze te groot zijn of als er kleine kinderen zijn en de ringen te 


groot voor hen zijn. 


Als u hele inktvissen wilt kopen en ze wilt schoonmaken, volg 
dan de instructies in het recept “calamares a la romana” (1.94). 
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1.109 LECHAZO ASADO A LA MANTECA 
Gebraden zuiglam met reuzel 


De lechazo (geitje) is een cordero (zuiglam) dat alleen bij 
zijn moeder gezoogd heeft en nog niet geweid is, dus dit is een stuk vlees van 
grote kwaliteit en mals als water. Daarom moeten we de smaken niet verdoezelen 
met dressings die de smaak ervan aantasten. Dat moeten we overlaten aan dat 
lichtere of oudere vlees. 


Lechazo asado (CC BY-NC 3.0 ES) 
Met dank aan https://queapetito.com/receta-cebollas-asadas/ 


Ingrediënten: 


We hebben de volgende paar eenvoudige ingrediënten nodig 
voor 4 personen: 


- 1 jong geitje van ongeveer 3-3,5 kg zonder kop en in tweeën gedeeld zonder de 
snede af te werken, zodat het open ligt in een geschikte bakplaat 

- 1/o kg gesmolten reuzel 

- 1o fles Moriles wijn (ideaal voor dit gerecht) 

- Zout 


- diverse peperkorrels, of zwarte peper als er geen andere peperkorrels 
beschikbaar zijn. 
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Bereiding: 
Besmeer de buitenkant (huid) van het jonge geitje met een 
keukenkwastje met boter, en kruid het. Doe er peperkorrels op en wijn (de helft). 


Zet het geitje (bij voorkeur in aardewerk) in de oven, en bak 
het ongeveer 45 minuten op 180°. Keer het om en voeg peperkorrels en de rest 
van de wijn toe. 


Serveer in zijn geheel en in stukken gesneden aan tafel. 


Opmerking: 


Doop tijdens het koken de bovenkant van het gerecht van tijd 
tot tijd in de jus dat uit het geitje en de reuzel vrijkomt. 


In dit receptenboek staat een andere manier om het geitje te 
braden. Die andere manier is heel anders dan deze, waarbij men toegeeft dat het 
vlees van mindere kwaliteit is of dat het stuk vlees groter is. De manier in dit 
huidige recept moet alleen gedaan worden als het vlees van goede kwaliteit is. 
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1.110 _ MOJO PICON (MOJO ROJO) 


Rode mojosaus 


Mojo picón (rode mojosaus) en mojo verde (groene 
mojosaus) zijn twee Canarische sauzen die ideaal zijn voor vele vis- en 
vleesgerechten, maar vooral bij “patatas arrugadas" (gerimpelde aardappelen) 
die typisch zijn voor de Canarische Eilanden. In het gelijknamige recept kunt u 
zien hoe u deze aardappelen maakt. 


Mojo rojo 
Met dank aan MiguelAlanCS (cc by sa 4.0) 
https://es.wikipedia.org/wiki/Mojo_(salsa)#/media/Archivo: Visita_a Har®%C3®%ADa (09-2021) 04.jpg 


Ingrediënten voor de rode mojo saus (alles te mengen in de blender): 


- 2 sneetjes licht oud brood (alleen de kruimels) 
- 1 middelgrote tomaat, 40 seconden gekookt in de magnetron en gepeld 
- 3 teentjes knoflook, gepeld en in stukjes gesneden 
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- 1-2 chilipepers (naar smaak) 

- 1 gehakte rode paprika, of het equivalent daarvan in paprika's uit blik (deze zijn 
beter) 

- 1 eetlepel zoete paprika poeder 

- 1 koffielepel pikante paprikapoeder 

- 1 koffielepel komijn (gemalen is het beste) 

- zout naar smaak 

- 12-15 gemengde peperkorrels (als u die niet hebt, gebruik dan zwarte) 

- een scheutje sherryazijn 

- extra olijfolie van eerste persing om alle ingrediënten in de blenderkan te 
bedekken. 


Goed mengen en u krijgt een voortreffelijke saus. 


Variaties: 


Als u het voor de eerste keer probeert, kijk dan of u de 
ingrediënten kunt aanpassen - de hoeveelheid chili, zout of peper, de smaak van 
komijn, enz. tot u de gewenste smaak krijgt. 


Als u de smaak van de olie te sterk vindt, kunt u standaard 
olijfolie met een laag zuurgehalte of zelfs zonnebloemolie gebruiken. 


Als u het verder wilt verfijnen, kunt u tomaten, knoflook en in 
de oven geroosterde en gepelde rode paprika gebruiken. 


Hoe te eten: 


Neem de gerimpelde aardappelen en maak ze met uw hand 
open als jasjes. Voeg met een klein lepeltje de mojo toe die u lekker vindt en 
serveer. Deze aardappelen worden met schil gegeten. U zult het heerlijke resultaat 
waarderen. 
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Lit MOJO VERDE 


Groene mojosaus 


De oorsprong en het gebruik van mojo picón worden uitgelegd 
in het recept ervoor, dus we gaan meteen over tot de beschrijving van de groene 
saus. 


Mojo verde 
Met dank aan MiguelAlanCS (cc by sa 4.0) 
https://es.wikipedia.org/wiki/Mojo_(salsa)#/media/Archivo: Visita_a Har®%C3®%ADa (09-2021) 04.jpg 


Neem een vijzel en stamper, en doe alles wat volgt erin. 


Ingrediënten voor de groene mojosaus: 


- 15-20 korianderzaadjes 

- Yo theelepel komijn 

- 2 gehakte knoflooksoorten 

- 1 bosje verse koriander (als u dat niet hebt, dan dezelfde hoeveelheid in peterselie) 
- een snufje zout. 
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Bereiding: 
Hak alles heel fijn, en als het klaar is, voegt u de olijfolie van 
eerste persing toe en roert u met de stamper tot u de gewenste dikte hebt bereikt, 
al moet het als een vinaigrette zijn, niet zo dik als knoflook of mayonaise. 


Roer er tot slot een klein scheutje sherryazijn door. 


Hoe te eten: 


Neem de gerimpelde aardappelen en maak ze met uw hand 
open als jasjes. Voeg met een klein lepeltje de mojo toe die u lekker vindt en 
serveer. Deze aardappelen worden met schil gegeten. U zult het heerlijke resultaat 
waarderen. 
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1.112 ZARANGOLLO 


Gebakken groentenmix en eieren 


Het is een van de meest typische tapas van Murcia, en ik zou 
zeggen dat het ook de meest populaire is. 


Het wordt het best gemaakt in de zomer, wanneer het 
hoofdingrediënt - courgettes - op zijn hoogtepunt is, hoewel we het dankzij de 
kassen het hele jaar door kunnen maken. 


Zarangollo 
Met dank aan Tamorlan (cc by 3.0) 
https://commons.wikimedia.org/w/index.php?curid=15013067 


Hoewel er verschillende manieren zijn om het te maken, bereiden wij het op twee 
manieren, die slechts verschillen door één ingrediënt - aardappel. 


Ingrediënten voor één portie: 


- 3 niet te kleine courgettes 
- 2 grote aardappelen 

- 2 grote uien 

- 3-4 eieren 

- olie 

- ZOUt 
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Bereiding: 
Snijd alles (courgettes, aardappelen en uien) in kleine 
stukjes en bak het in olijfolie van de eerste persing. Als het klaar is, verwijdert u 
alle olie met een vergiet. 


Voeg de eieren toe, half opgeklopt in een kom. Als ze gezet 
zijn, alles een beetje doorroeren, en klaar is kees. 


Witte of jonge rode wijn is een zeer goede begeleider. Een 
glas fino wijn gaat er ook goed bij. 


Variaties: 


Doe alles op dezelfde manier, maar dan zonder de aardappelen. 
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1.113 MORCILLA DE VERANO 


Zomermorcilla van aubergine 


Deze wordt, zoals de naam al aangeeft, meestal in de zomer 
gemaakt. De titel verwijst naar een recept dat qua smaak lijkt op morcilla-worstjes, 
maar dan alleen van groenten gemaakt. 


Ingrediënten voor een portie: 


- 2 grof gehakte grote uien 

- 5 middelgrote aubergines in stukken gesneden, gekookt en goed uitgelekt 
-1 klein potje pijnboompitten 

- oregano naar smaak 

- olijfolie van eerste persing, zout, peper 
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Bereiding: 

Fruit de ui in vierge olijfolie in een grote koekenpan. Voeg 
halverwege de aubergines, zout en peper toe en prak de aubergines een beetje tot 
alles gebakken is. 


Voeg als laatste de pijnboompitten en de oregano toe. 
Even roeren en klaar is kees. 


Variaties: 


Noteer de Ingrediënten de eerste keer dat u dit gerecht maakt, 
zodat u ze daarna naar wens kunt corrigeren. 


De begeleidende wijn moet een fruitige witte zijn. 
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1.114 _ BIZCOCHO DE YOGURT 


Yoghurt cake 


Het is heel gemakkelijk te maken, en kan worden geserveerd 
als ontbijt met een glas melk of koffie. Het past ook heel goed als middagsnack, 
met een stukje chocolade. 


Bizeocho de yogurt 
Met dank aan Julia y sus recetas (CC BY-NC-ND 3.0) 
https://www.juliaysusrecetas.com/2017/01/bizcocho-de-yogur-de-limon-el-bizcocho-de-la-abuela.html 


Ingrediënten: 


-1 witte yoghurt 

-1 bakje yoghurt met zonnebloemolie 

- 2 yoghurtbakjes met suiker 

- 3 yoghurtkuipjes met gezeefd bakmeel 
- 3 eieren 

-1 zakje bakpoeder 
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Bereiding: 


Giet de yoghurt in een glas en laat het yoghurtkuipje vrij om 
als maatglas te dienen. 


Neem een grote kom waarin alles past en voeg de eieren toe. 
Klop ze grondig op, eerst de eiwitten, dan de dooiers. Voeg de suiker toe terwijl u 
de eieren klopt. 

Voeg de yoghurt en de olie toe en blijf kloppen. 

Voeg de bloem en het zakje bakpoeder toe. Goed mengen en 
het deeg afgedekt met een theedoek minstens een uur laten rusten zodat de gist 
kan inwerken. 

Neem een vorm (bij voorkeur een springvorm) en vet deze in 


met boter en bloem. Giet het deeg erin, bak ongeveer 30 minuten in de oven op 
160° en de cake is klaar. 


Variaties: 


Als u het in de oven gaat zetten, kunt u naar smaak ook 
rozijnen en noten toevoegen. 


In plaats van de vorm in te vetten met boter en bloem kunt u 
hem bekleden met bakpapier. Dan is de cake gemakkelijker uit de vorm te halen. 
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1.115 TARTA DE ALMENDRAS 


Almandelcake 


Het is even lekker als eenvoudig te maken, en het zal dienen 
als ontbijt of als middaghapje, vergezeld van koffie met melk of chocolade. 


Tarta de almendra 
Met dank aan Lidia (cc by-nc-sa 3.0) 
https://cocinasanayfacil-ruqui.blogspot.com/2010/09/tarta-de-santiago-tarta-de-almendra.html 


Ingrediënten: 


-5 eieren 
- 300 g suiker 
- 300 g gemalen amandelen 
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Bereiding: 
Klop de eieren (eerst de eiwitten, dan de dooiers) grondig op 
in een geschikte kom. 


Voeg geleidelijk de suiker toe tot alles goed gemengd is. 


Voeg de gemalen amandelen toe en blijf kloppen tot het 
mengsel glad is. 


Giet het beslag in een geschikte beboterde vorm en plaats deze 
25-30 minuten in een op 160-170° verwarmde oven. Prik na deze tijd met een 
tandenstoker, en als de tandenstoker er schoon uitkomt, dan is de cake gaar. 
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1.116 SALSA DE TOMATE 


Tomatensaus 


Wanneer we een gerecht willen serveren met een 
uitgebreidere saus dan de eenvoudige gebakken tomaat, en met een meer 
huisgemaakt uiterlijk, dan doen we het volgende: 


nn 


Neem een potje gebakken tomaten van goede kwaliteit en 
giet het in de blender. 


Fruit vervolgens een grof gesneden ui en twee stukjes 
knoflook. Als het klaar is, doet u het zonder olie in de blender. 


Mix alles goed, en u krijgt een lichter gekleurde, fijnere saus 
dan alleen met gebakken tomaat. De smaak zal ook aangenamer zijn. 


Opmerking: 


Indien gewenst, kunt u de tomaat nog even bakken voordat 
u het in de blender doet. 
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1.117 BOQUERONES RELLENOS 
Gevulde ansjovis 


Dit is een heerlijk voorgerecht, en ik weet zeker dat als u het 
eenmaal gemaakt hebt, u het nog eens zult maken. 


Neem ansjovis (boquerones) van goed formaat, ontdaan van 
kop en ingewanden. Verwijder de steeltjes, maar zonder de twee helften te 
scheiden. 


Neem ook dezelfde hoeveelheid ansjovis in olie uit een blik. 
Laat de olie goed uitlekken. 


Leg een ansjovis uit een blik binnen elke ansjovis (boqueron) 
die niet uit een blik komt en maak ze dicht. 


Doop ze in bloem en ei, en bak ze in hete olie met twee 
uitgeperste knoflooks. Bak ze niet te veel. 


Wanneer u ze eruit haalt, laat u ze in een schaal met 
keukenpapier liggen om de olie te laten uitlekken. Ze zullen heerlijk zijn. 
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1.118 TIEMPOS DE COCCION DE MARISCOS 


Kooktijden van schelpdieren 


Soms moeten we wat zeevruchten koken om direct gekookt 
te eten of als ingrediënt voor andere recepten, en we hebben het probleem dat we 
niet weten hoe lang we elk soort zeevruchten moeten koken om ze perfect te 
bereiden. 


Hier geven we enige richtlijnen voor verschillende soorten 
schelpdieren, en ook of ze in koud of in warm water moeten worden gedaan. 


-1eetlepel = 15 gram zout 

- F (koud of gewoon water) 

-C (kokend water) 

- Als we de schelpdieren apart zetten, leggen we ze in ijswater om het koken te 
stoppen. 


SOORT ZEEVRUCHTEN GR/L ZOUT MINUTES F/C 
BOCAS DEL CANCREJO - Krabbetjes 45 5 C 
BOGAVANTE GRANDE -— Grote kreeft 60 30 F 
BOGAVANTE MEDIANO — Middelgrote kreeft 60 20 F 
BUEY GRANDE — Grote krab 60 20 F 
BUEY MEDIANO -— Middelgrote krab 60 15 F 
CAMARONES - Garnalen 60 2 C 
CANGREJOS - Krab 45 4 C 
CANAILLAS — Brandhoren (Stekelhoorn) 30 8 F 
CARACOLAS - Slakken 45 10 F 
CENTOLLO GRANDE -— Grote spinkrab 60 18 F 
CENTOLLO MEDIANO — Middelgrote spinkrab 60 15 F 
CIGALA GRANDE -— Grote Noorse kreeft 60 3 C 
CIGALA MEDIANA — Middelgrote Noorse kreeft 60 2 C 
GAMBAS Garnalen 50 1,5 C 
QUISQUILLAS — Gekielde nylongarnalen 50 1,5 C 
LANGOSTA - Kreeft 60 20 F 
LANGOSTINO — Koningsgarnaal 50 1,5 C 
NECORA GRANDE -— Grote Fluwelen zwemkrab 60 7 C 
NECORA PEQUENA -— Kleine Fluwelen zwemkrab 60 5 C 
PERCEBES — Eendenmosselen - Zeepokken 20 5 C 
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1.119 POLLO AL CHILINDRON 


Stoofpotje met kip 


Als we zelfgemaakte kip en groenten uit onze tuin gebruiken, 
wordt het resultaat een voortreffelijk en gezond gerecht. 


TY alia a, Sus Keectare EN dal 


Pollo al chilindron 
Met dank aan Julia y sus recetas (CC BY-NC-ND 3.0) 
https://www.juliaysusrecetas.com/2021/01/pollo-al-chilindron.html 


Ingrediënten: 


- Als de zelfgekweekte kip groot is, gebruiken we de helft in stukken. Indien gekocht 
bij de slager, gebruiken we de hele kip. 

-1 grote ui of twee middelgrote, gesnipperd 

- 2 gehakte preien 

- 2 rode paprika's in kleine stukjes 

-1 groene paprika in kleine stukjes 

- 5 gepelde en in blokjes gesneden rijpe tomaten 

- 1 kop knoflook 

- olie, zout 

- 2 laurierblaadjes 

- 1o fles goede witte wijn 
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Bereiding: 
Fruit de ui, en wanneer deze half gaar is, voeg de paprika, 
knoflook en prei toe. Als ze bijna gaar zijn, de tomaat en het zout toevoegen. 


Bak in een aparte koekenpan de kip in extra vierge olijfolie 
en zout, zodat deze bruin wordt. 


Doe de kip en alle saus in een geschikte braadpan, plus twee 
laurierblaadjes, een halve fles witte wijn en genoeg water om de kip bijna te 
bedekken. 


Kook tot de kip gaar is. De tijd varieert tussen 42 en 1 uur, 
afhankelijk van de soort kip. 
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1.120 _ ARROZ CON COSTRA 


Rijst met korst 


Het is een gerecht dat in onze contreien zelden voorkomt, 
maar het is heel gemakkelijk te maken en we gebruiken de ingrediënten op grote 
schaal in andere bereidingen. 


Arroz con costra 
Met dank aan Hinzel (eigen werk) 
[Publiek domein], via Wikimedia Commons 


Ingrediënten voor 5-6 personen: 


- 1 gehakt konijn (als voor rijst en konijn) 

- 4 verse chorizoworstjes, (een beetje geroosterd), elk in drie stukken gesneden 
- 4 verse bloedworsten (een beetje geroosterd), elk in twee stukken gesneden 

- 1,5 liter vleesbouillon 

- 1 koffielepel saffraan 

-1 grote gepelde en geraspte tomaat 

- 1/o kg rijst 

- 8 eieren 

- olijfolie van eerste persing, zout 
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Bereiding: 


Bak het konijn in vierge olijfolie met zout tot het goed gebakken 
is. Zet opzij. 


Bak de chorizo en de bloedworst. Zet opzij. 


Voeg met de helft van de olie die nog in de koekenpan zit van 
de twee gebakken gerechten de geraspte tomaat toe en bak even mee. 


Voeg het konijn, de bouillon, de saffraan en de rijst toe. Laat 10 
minuten koken en voeg zout naar smaak toe. 


Voeg de worsten en de goed geklopte eieren toe. 


Zet de creatie in de op 180° verwarmde oven en bak het 15 
minuten. 


Geef het daarna 3-4 minuten om te bezinken en af te koelen. 


Opmerking: 


Het uiterlijk zal lijken op dat van een Franse omelet omdat 
de eieren gestold zijn, maar daaronder zit alle smaak van dit recept. 


Serveer het met de gestremde eieren op het bord en de rijst 
met konijn en worst eronder. 
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1121 MASA PARA EMPANADILLAS DE FREIR 


Deeg voor het bakken van pasteien 


Zoals we allemaal weten, verkopen ze kant-en-klaar deeg 
voor kleine pasteitjes, die we maken en bakken zodra ze gevuld zijn met de 
kruiden waar we zin in hebben, maar hier zullen we het deeg - en de vulling - zelf 
maken, en u zult zien wat een manier is om plezier te beleven aan het koken en 
wat voor pasteitjes u krijgt. 


Masa para empanadillas 
Met dank aan Julia y sus recetas (CC BY-NC-ND 3.0) 
https://www.juliaysusrecetas.com/2017/01/como-hacer-masa-de-empanadillas-casera.html 


Om te beginnen stellen we een deeg samen dat bestaat uit de 
volgende ingrediënten: 


-1 kg bloem 

- een klein scheutje azijn 
- 1/3 deel bier 

- een scheutje cognac 

- een snuifje kleurstof 

- 3 koffielepels bakpoeder 
- 1 fles spuitwater 
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Bereiding: 


Doe de gezeefde bloem in een geschikte kom en giet de rest van 
de ingrediënten in het midden. Kneed goed door en laat het deeg 2 uur rusten. 


Rek het deeg daarna uit op het keukenblad of op een marmeren 
plaat en maak het zo dun mogelijk. 


Snijd het deeg in porties met een glas water. 


Giet de vulling in de helft van de portie. Vouw het om en bedek 
het met de andere helft. Maak de afsluiting plat met een vork. 


Bak ze in ruim olie aan beide kanten, zorg ervoor dat ze niet 
verbranden en leg ze op een schaal met keukenpapier om de olie op te nemen. 


Opmerking: 


De vulling kan op elke gewenste manier worden gemaakt - 
met tomaat, ei, tonijn, gekookt gehakt, champignons, noten, gekarameliseerde 
ui, restjes vispuree, enz. Laat uw fantasie de vrije loop. 
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1.122 PULPITOS 


Inktvisjes 


Dit is een andere bereidingswijze dan de exquise gegrilde 
octopus, hoewel ook deze bereiding heerlijk zal zijn. 


Pulpitos 
Met dank aan restaurante Altamira 
https://baraltamirano.es/wp-content/uploads/2014/12/pulpitos.jpg 


In dit geval zijn de inktvissen erg klein, vandaar de titel van 


het recept, en heeft u de volgende ingrediënten nodig, die, zoals u zult zien, erg 
eenvoudig zijn. 


Ingrediënten: 


- 1 kg kleine inktvissen (baby octopus) 
- 2 grote uien 

- 4 teentjes knoflook 

- een beetje gehakte peterselie 

- 1 glas goede witte wijn 

- zout 
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- 1 scheutje sherryazijn 
- extra vierge olijfolie 


Bereiding: 


Maak de octopus grondig schoon onder stromend water en 
verwijder eventueel vuil tussen de zuignappen. 


Verhit de olie in een grote koekenpan en fruit de octopus met 
de fijngesneden ui en knoflook. Voeg ten slotte de gehakte peterselie toe, sauteer 
2-3 minuten en voeg het glas witte wijn en de azijn toe. 


Kook tot de octopus gaar is. 


Serveer als voorgerecht met witte wijn, fino wijn of bier. 
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1.123 _ TORTILLA DE CALABACINES 


Spaanse omelet met courgette 


Een ander soort omelet om van deze heerlijke zomergroente te 
genieten. Gekoelde fruitige witte wijn is een ideale begeleiding. 


Tortilla de calabacin 
Met dank aan Julia y sus recetas (CC BY-NC-ND 3.0) 
https://www.juliaysusrecetas.com/2014/03/tortilla-de-calabacin-y-cebolla.html 


Ingrediënten voor vier personen: 


- 8 eieren 

- 2 middelgrote uien 

- 1 middelgrote courgette 

- 100 g fijngehakte chorizo 
- 1o enveloppe kaaspoeder 
- extra vierge olijfolie 

- zout 
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Bereiding: 


Snijd de ui in julienne reepjes. Snijd de courgette in dunne 
plakjes. 


Fruit de ui in een pan met olie, en als hij half gaar is, voegt u 
de courgette en de chorizo toe en bakt u verder tot de courgette kapot is en de ui 
gebakken. 

Doe alles in een vergiet om de olie te laten uitlekken. 


Klop de eieren goed los - eerst de eiwitten, dan de dooiers. 


Meng het gebakken mengsel met de eieren in een kom en 
voeg het kaaspoeder toe. Roer goed door. 


Neem een geschikte koekenpan en doe een beetje olie op de 
bodem. Bak de omelet zoals gewoonlijk en draai hem om met een platte spatel. 


Wees voorzichtig bij het bakken zodat de omelet niet 
uitdroogt. 


Serveer de omelet op spiesjes, vergezeld van gehalveerde 


kerstomaatjes rondom, op smaak gebracht met grof zout, olijfolie van de eerste 
persing en enkele kappertjes. 
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1.124 COSTILLA DE TERNERA CON ALUBIAS 
NEGRAS O PINTAS 


Kalfsribstuk met zwarte of pinto bonen 


Dit is een goede wintermaaltijd. Het mengsel van kalfsvlees en 
bonen is perfect, en u zult zien hoe lekker het is. 


Alubias negras 


Ingrediënten voor 6-8 personen: 


-1 kg zwarte of pintobonen, een nacht geweekt 
-1 grote ui 

- 3 wortelen 

- 2 eetlepels gebakken tomaten 

- 1/2 fles goede rode wijn 

- 1 kop knoflook 

- 2 laurierblaadjes 

- 3 stukjes steranijs (optioneel) 

- water, zout, extra vergine olijfolie 


Bereiding: 
Doe olie in een pan en fruit de gesnipperde ui en de 
fijngesneden wortelen. Op het einde de gebakken tomaat toevoegen. Uitnemen en 


opzij zetten. 
Bak de kalfsribben in dezelfde pan, haal ze eruit en zet ze apart. 
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Costillas de ternera 


Giet de halve fles wijn in de pan en roer en schraap om het 
vastzittende spul te deglaceren. Voeg de sofrito, het vlees, de knoflookkop, het 
laurierblad en de drie eenheden steranijs toe en dompel alles onder in water. Laat 
ongeveer 34 uur koken. 


Open de pan, voeg de geweekte bonen toe, voeg zout toe, en 
kook nog ongeveer 40 minuten. 


Haal aan het eind het vlees eruit, versnipper het, verwijder 
de botten en voeg het vlees weer toe. Controleer het zout en de gaarheid en 
serveer. 


Opmerking: 


De kooktijd kan variëren afhankelijk van de grootte van de 
ribstukken en het soort bonen dat wordt gebruikt. Als u tijd hebt, kunt u deze 
maaltijd het beste in een kleipot op het vuur koken; dat duurt langer, maar u ziet 
het kookproces beter. 
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1.125 ALMEJAS A LA MARINERA 


Mosselen in zeevruchtensaus 


Dit is een uitstekend voorgerecht als de mosselen van goede 
kwaliteit zijn. Indien vergezeld van gekoelde witte of finowijn is de combinatie 


perfect. 


Almejas a la marinera 
Met dank aan Tamorlan (cc by 3.0) 
https://es.wikipedia.org/wiki/Archivo:Almejas_a la marinera-2009.jpg 


Dit recept is voor ongeveer 1 kg mosselen. 


Fruit om te beginnen een gesnipperde ui en twee 
teentjesknoflook in een koekenpan. 


Voeg dan de volgende ingrediënten toe: 


-1 eetlepel bloem en kook dit even mee 
- 1 glas goede witte wijn 

- 1o eetlepel zoete paprika 

- 2-3 takjes fijngehakte peterselie 

- 1/o liter visbouillon 

- zout en peper naar smaak 
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Bereiding: 


Laat ongeveer 10 minuten koken, haal de verkregen saus 
door een zeef en giet de verkregen bouillon terug in de gebruikte koekenpan of 
steelpan. 


Voeg de mosselen toe en houd ze daar tot ze opengaan 
(ongeveer 5 minuten). 


Serveer in een schaal. 
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1.126 _ BACALAO CON GULAS 


Kabeljauw met gulas (imitatie van glasaaltjes) 


Dit is een uitstekend gerecht, perfect geschikt voor een diner 
op speciale dagen zoals kerstavond of oudejaarsavond. Bij deze gelegenheden kan 
het vergezeld gaan van een goede cava of champagne, maar ook van koude witte 
wijnen. 


Bacalao con gulas 
Met dank aan Julia y sus recetas (CC BY-NC-ND 3.0) 
https://www.juliaysusrecetas.com/ 2017/09/bacalao-con-gulas-y-almejas.html 


We bereiden het gerecht voor vier personen in drie etappes, 
als volgt. 


Ingrediënten voor de eerste fase (bijgerecht voor kabeljauw): 


- 100 g verschillende noten en gedroogd fruit 

- 8 plakjes knoflook 

- 300-400 gram gulas (imitatie van glasaaltjes) 
- 1 bos gehakte spinazie 

- extra vergine olijfolie 
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Bereiding: 


Bak de noten in een koekenpan met olie. Als ze bruin zijn, de 
knoflook en de gulas toevoegen. Voeg de spinazie toe, die snel zal beginnen te 
slinken, zodat er een saus overblijft die zal dienen als basis voor de tweede fase. 


Ingrediënten voor de tweede fase (saus voor de kabeljauw): 


Giet de volgende ingrediënten, die een béchamelachtig deeg 
zullen vormen, in een kom: 


- 1/o liter melk 

- Va liter room 

- een beetje peper 

- een beetje dille of gedroogde tijm 
- zout 

- bloem naar behoefte 


Meng alles goed, behalve de bloem die u beetje bij beetje 
toevoegt tot u een saus krijgt met de textuur van een béchamel. 


Ingrediënten voor de derde fase (kabeljauw): 


Neem 4 goede lendenen van ontzoutte kabeljauw. U kunt 
ze zelf ontzouten, maar het gemakkelijkst is om ze bevroren te kopen, omdat ze dan 
al ontzout is en het juiste gehalte zout heeft. 


Smeer de stukken in met de saus en bak ze in veel zeer 
hete olie. Wanneer u ze eruit haalt, legt u ze op keukenpapier zodat de overtollige 
olie wordt afgevoerd. 


Bereiding van het gerecht: 


Leg de gesauteerde gedroogde vruchten, gulas en spinazie op 
een bord en leg de kabeljauwhaasjes erop en garneer de zijkanten met een beetje 
tomatensaus (zie het specifieke recept 1.116). 


U kunt het gerecht bereiden met alle lendenen die u wilt 
serveren of voor elke persoon apart. 
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1.127 DORADA A LA SAL 


Zeebrasem in zout 


Een voortreffelijk recept van onze kust, voornamelijk van Mar 
Menor, zeer gemakkelijk te bereiden en met weinig ingrediënten. 


Dorada a la sal 
Met dank aan Julia y sus recetas (CC BY-NC-ND 3.0) 
https://www.juliaysusrecetas.com/ 2013/05/dorada-la-sal-este-plato-es-tan-facil.html 


Ingrediënten: 


- 1,5 kg zeebrasem per twee personen. Het kan ook worden gemaakt met zeebrasem 
in enkele porties van ongeveer 650-700 g. 

- grof zout 

- een beetje water 
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Bereiding: 
Neem een bakplaat die geschikt is voor de hoeveelheid 
zeebrasem die u gaat koken. 
Maak het zout een beetje vochtig. 


Maak een bedje van zout op de bodem van de bakplaat. Leg de 
zeebrasems erin en bedek het volledig met meer zout, zonder openingen. 


Zet het in een voorverwarmde oven en laat het in ongeveer 35 
minuten gaar worden. 


Verwijder de zoutlaag en breek deze met een stamper, want er 
zal zich een korstje gevormd hebben. 


Open de vis in twee helften, verwijder de ingewanden en 
schubben, en serveer alleen het visvlees. 


Het kan worden geserveerd met vinaigrettesaus, knoflook of 
een andere saus die u lekker vindt. 


Als de zeebrasem vers is, zult u zien hoe lekker het is. 


Opmerking: 


U moet de baktijd heel goed regelen, want als de zeebrasem 
te lang gebakken wordt, droogt het uit. Het is beter als het minder gaar is dan te 
gaar. 
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1.128 ALETA DE TERNERA 


Kalfslabje 


Het lapje is een zeer dun en breed stuk kalfsvlees, ook wel 
een open 'boek' wordt genoemd. 


Door zijn vorm is het zeer geschikt om opgerold en 


dichtgebonden met vulling te serveren. De vulling kan in elke denkbare variant 
worden bereid. 


—à 


Ma Y Sus Ree (asen 


Aleta de ternera 


Met dank aan Julia y sus recetas (CC BY-NC-ND 3.0) 
https://www.juliaysusrecetas.com/ 2018/11/aleta-de-ternera-rellena-de-manzana-y.html 


Hier zullen we het op een specifieke manier bereiden, maar 


alleen om u een idee te geven van hoe het wordt gemaakt, en dan kan ieder van u 
variaties introduceren die u geschikt acht. 


Ingrediënten: 


- 1 kalfsfilet van ongeveer 1-1,2 kg, geopend en bijgeknipt 
- 200 g varkensgehakt 


- 2 eieren 
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- 100 g gezouten spek in reepjes of blokjes gesneden 

-1 rode paprika in reepjes, of een gewone geroosterde rode ook in reepjes 
- 50 g met ansjovis gevulde olijven, elk in 4 stukken gesneden 

-1ui 

- extra vierge olijfolie 

- 2 tenen knoflook 

-1 glas cognac 

- zout, peper en enkele peperkorrels 


Bereiding: 


Leg de kalfsfilet op een snijplank. Kruid het met peper en zout 
en leg er het gehakt, het spek, de paprika's, de olijven en de peperkorrels op. 


Bereid een Franse omelet met de eieren, snijd deze in stukken 
en leg deze over de lengte van de lap. 


Begin het kalfslapje op te rollen en zorg ervoor dat alle vulling 
erin zit en dat het stuk goed gevormd is. Bind zeer strak vast met keukentouw. 


Leg het stuk vlees in een ovenschaal, en bak het apart met 
olijfolie van eerste persing en gehakte knoflook, en giet het over het vlees. 


Bak het in een oven op 200° gedurende 2 uur. 


Draai het om en overgiet het halverwege met de cognac en het 
vrijgekomen sap. 


Prik met een fijn mes of een satéprikker om te controleren of 
het van binnen gaar is. 


Haal het uit de oven, knip de slierten door met een schaar en 
serveer hem in plakjes met de ontstane saus erover. 


Als u wilt, kunt u de saus in een blender mengen om hem 
dunner te maken. 
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1.129 CANELONES DE PATE 


Pâté cannelloni 


Zoals bekend is cannelloni een vierkant deeg van 8 tot 10 
centimeter, gekookt en opgerold met verschillende ingrediënten erin. In ons 
geval zijn de belangrijkste ingrediënten paté en gekookte en gesneden kip, 
kalkoen, varkensvlees of rundvlees. 


In een ander recept (1.130) in dit boek wordt cannelloni 
beschreven met varkenswangen als basis. 


Ingrediënten voor 6 personen: 


- 18 cannelloni 

= 100-120 gram paté naar smaak (een fijne kruidenpaté is prima) 

- 2 middelgrote uien of twee preien (naar keuze - ik gebruik prei) 

- 1 wortel 

- 4-5 eetlepels gebakken tomaten 

- 300 gram gekookt gehakt, dat kunnen restjes zijn van andere maaltijden, zoals 
stoofvlees 

- 2 tenen knoflook 

- Yo liter béchamelsaus (zie recept daarvoor 1.126) 

- geraspte of gepoederde kaas 

- extra vierge olijfolie 

- zout 
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Bereiding: 


Verhit een pan met water, zout, een scheutje olie en voeg 
de cannelloni één voor één toe zodat ze niet aan elkaar plakken. Als ze gaar zijn (15- 
20 minuten), haal ze eruit en leg ze op een keukendoek om te drogen. 


Fruit de ui, knoflook en wortel (allemaal fijngesneden) in een 
aparte koekenpan. Voeg het vlees en de paté toe als het klaar is. Bak nog even door 
zodat alle smaken zich vermengen. 


Leg het roerei op de cannelloni op een snijplank, rol ze op en 
leg ze in een ovenschaal. 


Als ze allemaal in de ovenschaal liggen, de gebakken tomaat 
toevoegen en vervolgens de béchamelsaus, die matig dik moet zijn. Bestrooi ze met 
de geraspte of poederkaas, rooster ze 4-5 minuten en serveer ze in dezelfde schaal. 


Een ideale begeleiding is een goede rode wijn van het jaar of 
rijpingswijn. Droge witte wijn zou ook goed zijn. 


Opmerking: 
18 cannelloni is de hoeveelheid in de verpakking die 


voor deze pasta worden verkocht. Als u vulling over heeft, kunt u die invriezen 
voor een andere keer of nog wat cannelloni bereiden. 
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1.130 CANELONES DE CARRILERAS DE CERDO 


Varkenswang cannelloni 


Zoals we in andere recepten hebben gezien, zijn er oneindig 
veel manieren om cannelloni te bereiden. Deze keer maken we ze met 
varkenswangen als hoofdingrediënt. 


\& veisid 
Gastronomiaë Cia 


Canelones de carrilleras 
Met dank aan gastronomia y cía (cc by-nc 2.1) 
https://gastronomiaycia.republica.com/ 2016/12/09/siete-recetas-con-carrilleras-para-navidad/ 


Ingrediënten voor 6 personen: 


- 1 wang per persoon, bijgesneden en ontvet 

- enkele groenten om te koken (wortelen, paprika's, prei, uien, enz.) en 12-15 
peperkorrels 

- 18 in een theedoek gekookte en afgekoelde cannelloni 

-1 grote ui 

- 3 eetlepels bloem 

-1 glas witte wijn 

- gehakte peterselie 
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Bereiding: 


Kook de wangen met de groenten in een geschikte pot. Als ze 
klaar zijn, snij ze dan in zeer kleine stukjes en bewaar het kookvocht. 


Fruit de ui in een koekenpan, voeg de bloem toe en bak deze 
even mee, voeg het glas witte wijn, de gehakte peterselie en het bewaarde kookvocht 
toe. 


Voeg het gehakte vlees van de wangen toe en roer. Laat 5 
minuten koken en zeef de ontstane saus. 


Warm de cannelloni op, rol ze voorzichtig op en leg ze in een 
ovenschaal. 


Giet de gezeefde saus over de cannelloni. Bak 4-5 minuten en 
nog eens 4-5 minuten op de grill en serveer. 


Het resultaat zal zijn: verschrikkelijk lekker. 


De ideale begeleiding is een goede rode wijn van het jaar of rijpingswijn. Droge 
witte wijn gaat er ook goed bij. 


Variaties: 


De varkenswangen kunnen worden vervangen door 
hetzelfde gewicht aan kalfswangen, die iets duurder zijn, maar nog lekkerder 
zullen zijn. 


Als de verkregen saus te vloeibaar is, kan deze op het fornuis 
worden ingekookt tot een consistentie die lijkt op die van béchamel. 


Opmerking: 
18 cannelloni is de hoeveelheid in de verpakking die voor 


deze pasta worden verkocht. Als u vulling over heeft, kunt u die invriezen voor 
een andere keer of nog wat cannelloni bereiden. 
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1.131 MASA DE COCA 


Coca massa 


Coca is een bereiding die lijkt op pizza, maar het deeg is iets 
anders. Het heeft ook de eigenschap dat het een Spaans recept is, terwijl pizza 
dat niet is. 


Aangezien er oneindig veel specerijen zijn om op de coca te 
doen, zoals ook het geval is met pasteitjes, laten we dit punt aan de fantasie van 
een ieder over en maken we alleen het deeg. 


Ingrediënten: 


- 500 g broodmeel, gezeefd 
- 1o glas warm water 

- 1o glas witte wijn 

- 1 glas olie 

- 25 g bakkersgist 

- 2 eetlepels zout 
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Bereiding: 
Los de gist op in warm water. Haal het meel door een zeef en 
meng het met het zout. 


Kneed de bloem met de witte wijn, het water en de opgeloste 
gist in een geschikte kom. 


Vorm een bal en laat hem rusten tot hij in volume verdubbeld 
is (30-45 minuten afhankelijk van de tijd van het jaar). 


Leg het deeg op een werkvlak, voeg beetje bij beetje de olie toe 
en kneed tot het volledig is opgenomen. 


Vorm het deeg weer tot een bal en laat het rusten tot het in 
volume verdubbeld is (30-45 minuten afhankelijk van de tijd van het jaar). 


Rol het deeg uit op een bakplaat, laat het 15 minuten rusten en 
laat het een beetje leeglopen met uw vingers. 


Leg het bijgerecht dat u wilt maken op het deeg. 


Bak het ongeveer 35 minuten in de oven op 180° en klaar is 
kees. 


Opmerking: 


Als u zoute etenswaren op de kokus legt (ansjovis, sardientjes, 
enz.), doe dat dan aan het eind van het bakken, want de zoute Ingrediënten worden 
nog zouter als u ze bakt, en dan zijn ze niet eetbaar. 
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1.132 _ GACHAS BLANDAS 


Zachte pap 


Het is een zeer typisch recept van ons volk, maar bijna 
niemand maakt het meer, en ze weten niet wat ze missen. 


" 


De pap moet een textuur hebben die lijkt op die van 
aardappelpuree, d.w.z. matig dicht. 


Ingrediënten voor 4 personen: 


-1 grote dungesneden gebakken gekarameliseerde aardappel (zie Opmerking) 
-1 gesnipperde gebakken gekarameliseerde ui (zie Opmerking) 

- 2 dunne sneetjes gebakken en geroosterd brood 

-1 verkruimelde en geroosterde kabeljauwwang 

- 2 geroosterde gehakte paprika's 

- een beetje zoete paprika poeder 

- 1o kg gezeefde bloem 

- zoveel water als het opneemt 
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Bereiding: 


Meng alles samen in een grote koekenpan, en kook het meel 
goed zodat het zijn smaak verliest. 


Voeg beetje bij beetje lauw water toe tot het de gewenste 
textuur heeft. 


Opmerking: 


Om de aardappelen te karamelliseren, bakt u ze afgedekt in 
olie op een zeer laag vuur. Ze zullen lang koken en ergens tussen gaar en 
gebakken, maar zeer zacht zijn. Hetzelfde geldt voor de ui. 
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1.133 TORTILLA DE BOOUERONES O BACALAO 


Omelet van ansjovis of kabeljauw 


Dit is een andere zeer aangename manier om een omelet te 
eten, en een andere creatieve manier om ansjovis of kabeljauwwangetjes te 
gebruiken die over zijn van andere bereidingen. 


Tortilla de bacalao 
Met dank aan Los telares de Sil 
https://lostelaresdesil.blogspot.com/2021/05/tortilla-de-bacalao-facil-y-muy-rica.html 


Ingrediënten voor 4 personen (2 eieren per persoon): 


- 1/o kg verse ansjovis of ontzoutte en verkruimelde kabeljauw 
- 8 eieren 

- 1 teentje knoflook 

- 2 grote uien 

- Yo chilipeper (naar keuze meer, minder of helemaal niet) 

- gehakte peterselie 

- zout en extra vergine olijfolie 
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Bereiding: 


Maak de ansjovis schoon, verwijder de graten. 


Fruit de ui met de knoflook en chilipeper in een pan met een 
scheutje olie. Sauteer de in drieën gesneden ansjovis, of de kabeljauw. 


Klop de eieren los met zout en gehakte peterselie. Meng ze met 
de ansjovis of kabeljauw en maak er een sappige omelet van. 
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1.134 ENFRIAR CERVEZA O REFRESCOS 
RAPIDAMENTE 


Snel koelen van bier of frisdrank 


Als u tijdens een barbecue of een maaltijd met familie of 
vrienden geen gekoelde drankjes hebt, kunt u dit doen: 


Neem een diepe kom, doe er een zak ijsblokjes in en voeg toe: 
- 2 liter water 
- 1o kg zout 
- Yo liter alcohol 
Doe het bier of de frisdrank erin en ze zullen in 5 minuten 
koud zijn. 
Als er veel flessen zijn, verdubbel dan de ingrediënten. 
Waarom dit werkt: 
- Water vergroot het contactoppervlak. 
- Zout verlaagt de smelttemperatuur van ijs. 
- Aleohol onttrekt warmte aan het mengsel. 


Met andere woorden, gekoeld bier in 5 minuten. 
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1135 _ ALMEJAS EN SALSA 


Mosselen in saus 


Een voortreffelijk voorgerecht. Het plezier is compleet als u 
ze combineert met witte wijn, finos of bier, hoewel jonge rode wijn van goede 
kwaliteit ook goed past. 


Almejas en salsa (CC BY-NC 3.0 ES) 
Met dank aan https://queapetito.com/receta-almejas-tomate/ 


Ingrediënten voor 1 kg mosselen: 


-1 kg grote mosselen van goede kwaliteit 
-1 grote ui 

- 2 teentjes knoflook 

- 2 eetlepels tomatensaus 

- 1 glas witte wijn 

- extra vergine olijfolie 

- 1 dessertlepel suiker 

- zout en peterselie 
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Bereiding: 
Maak de mosselen grondig schoon onder stromend water in 
een vergiet. 


Doe olie in een koekenpan en fruit de gesnipperde ui. Als deze 
klaar is, de tomaat, gehakte knoflook en peterselie toevoegen. Even fruiten. 


Voeg de mosselen, zout, suiker en witte wijn toe, en kook ze 
ongeveer 10 minuten. Serveer in aardewerk. 


Opmerking: 


In plaats van een koekenpan kunt u ze ook direct in het 
aardewerk koken. 
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1.136 _ LUBINA CON ALMEJAS 


Zeebaars en mosselen 


Dit is een uitstekend visgerecht, vooral als de mosselen en de 
zeebaars van goede kwaliteit zijn. De zeebaars kan worden vervangen door 
goudbrasem, mul, milt of welke vis dan ook. 


Lubina con almejas (CC BY-NC-ND 3.0) 
Met dank aan Julia y sus recetas 
https://www.juliaysusrecetas.com/ 2016/11/lubina-en-salsa-de-almejas.html 


Ingrediënten voor 4 personen: 


- 2 grote zeebaarzen in mooie plakken gesneden 
- 4 dozijn kwaliteitsschelpen 

- 2 grote uien 

- 1 glas cider 

- 1 eetlepel paprikapoeder 

- zout, peper, gehakte peterselie 

- extra vergine olijfolie 
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Bereiding: 


Week de mosselen grondig in een kom met water en zout en 
maak ze daarna goed schoon onder stromend water in een vergiet. 


Leg de mosselen in een ovenschaal, kruid ze met zout en peper 
en giet er de olie en de gesnipperde ui over. Voeg tot slot de paprikapoeder en de 
cider toe. 

Bak ongeveer 15 minuten in een matig hete oven. Kook de vis 
niet te gaar, anders wordt hij erg droog. Hij moet eerder ondergaar dan overgaar 
zijn. 

Was intussen de mosselen zoals in het begin aangegeven en 
doe ze in een pan met heet water om ze te openen. 


Haal de vis eruit en doe hem over in een andere schone 
ovenschaal, giet de gezeefde saus met de gehakte peterselie en de mosselen erover. 
Zet het terug in de oven voor 3-4 minuten en dat is het. 


Opmerking 1: 


Als u de saus niet wilt zeven, doe dan de gehakte peterselie en 
de mosselen in dezelfde schaal. 


Opmerking 2: 


Wees voorzichtig met de kooktijden, die variëren afhankelijk 
van de dikte van de plakjes vis. Als u overdrijft, wordt de vis droog. 


Opmerking 3: 


U kunt de mosselen ook openen met een glas cider in plaats 
van water, of half cider en half water. Opmerking 1: 
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1137 _ SALSA BARBACOA 


Barbecuesaus 


Deze saus wordt gebruikt om stukken gegrild vlees, zoals kip, 
konijn, varkensribbetjes, enz. in te smeren om de smaak ervan te versterken 
voordat ze in de mond worden gestopt, want we weten dat deze vleessoorten erg 
flauw zijn als ze gegrild zijn, en daarom past deze saus of welke marinade dan 
ook er heel goed bij. 


Salsa 
Barbacoa 


Salsa barbacoa 
Met dank aan Per sucar-hi pa (cc by-nc-sa 4.0) 
http://www.persucarhipa.com/2017/09/salsa-barbacoa-bbq.html 


Om te beginnen maken we een roerbakgerecht met de volgende 
ingrediënten: 


- 2 fijngehakte uien 

- 5-6 hele knoflooksoorten 

- 2 choricero pepers (alleen het vruchtvlees) 

- 4-5 paprika's 

- 3-4 cayennepepers (meer of minder naar smaak) 
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Bereiding: 
Als alles goed gebakken is, een half glas goede sherryazijn 


toevoegen en laten inkoken tot een saus. Mix de saus vervolgens in de blender tot 
een zeer fijne textuur, en het is klaar. 


Opmerking 1: 


U zult de ingrediënten moeten aanpassen aan uw smaak. 


Opmerking 2: 
Om het vruchtvlees van de paprika's te verwijderen laat u ze 


1 of 2 uur weken en schraapt u ze daarna met een mes uit. Het vruchtvlees van 
deze paprika's wordt ook geconserveerd verkocht. 
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1138 COSTILLAR DE CERDO A LA BRASA 


Gegrilde varkensribbetjes 


Met een ander soort ingrediënten is deze saus vergelijkbaar 
met de barbecuesaus die in het vorige recept is beschreven. 


In dit geval doopt u de ribbetjes in de saus voordat u ze grilt, 
en bevochtigt u ze tijdens het grillen regelmatig aan beide kanten met een 
keukenkwastje. 


Costillar de cerdo a la brasa (CC BY-NC-ND 3.0) 
Met dank aan Julia y sus recetas 
https://www.juliaysusrecetas.com/2017/06/costillas-la-barbacoa.html 


Leg de ribbetjes weg van de kolen zodat ze langzaam gaar 
worden en noch de ribbetjes noch de saus verbranden. 


Maak een pasta met de volgende ingrediënten: 
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Ingrediënten: 


- 4-5 gehakte knoflooksoorten 

- 2-3 gehakte cayenne pepers 

- peper naar smaak 

- zout 

- 1/2 glas witte wijn 

- een scheut extra vergine olijfolie 
- oregano naar smaak 

- 2 eetlepels zoete paprika poeder 


Bereiding: 


Bestrijk beide kanten van de ribbetjes en leg ze op de grill 
(niet te dicht bij elkaar). Als de ribbetjes draaien, bestrijkt u de kant aan de 
bovenkant. Doe dit tot de ribbetjes gaar zijn. 


Zoete paprika poeder 
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1.139 __ PASTEL DE ALBARICOQUE 
Abrikozencake 


Als we in de zomer abrikozenjam hebben gemaakt, kunnen 
we een potje daarvan nemen en er een heerlijke abrikozencake van maken, die 
kan worden geserveerd bij koffie met melk of zelfs chocolade. 


EN 


| Nie beh 
BNN 


Pastel de albaricoque 
Met dank aan Elisa Dominguez 
https://especialmentedulceblog.blogspot.com/2016/06/Receta-pastel-de-albaricoque-queso.html 


Ingrediënten: 


- 300 g zelfgemaakte of gekochte abrikozenjam 
- 300 g door een zeef gezeefde bloem 

- 300 g boter 

- 100 g suiker 

- 4 eieren 

- 1 koffielepel bakpoeder 

- een snufje zout 
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Bereiding: 
Doe de gezeefde bloem in een diepe kom en voeg de gesmolten 
boter, de eieren en de suiker toe. Meng alles goed, en als alle ingrediënten goed 
geïntegreerd zijn, voeg dan een snufje zout, de jam en het bakpoeder toe. 


Meng nogmaals, vet een lage ronde taartvorm in met een beetje 
boter, en giet het mengsel erin. 


Bak in een op 160-170°® voorverwarmde oven gedurende 
ongeveer 40-45 minuten en klaar is kees. 


Haal uit de vorm en serveer koud. 
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1.140 ALMENDRAS GARAPINADAS 


Amandelen met een suikerlaagje 


We hebben vaak amandelen met een suikerlaagje gezien in 
de feestkramen. Nu laten we u zien hoe u ze zelf kunt maken, hoewel ze niet de 
rode kleur zullen hebben van die in de kramen, want dat komt door een kleurstof 
die aan de suiker is toegevoegd om ze dat uiterlijk te geven. 


Ingrediënten: 


- rauwe gepelde amandelen - een willekeurige hoeveelheid 
- suiker - dezelfde hoeveelheid als de amandelen 
- water - de helft van het gewicht van de amandelen of de suiker 


- 2 kleine glazen droge anijslikeur voor elke kg amandelen (ongeveer 1/4 
glas water). De anijslikeur kan desgewenst ook zoet zijn. 


268 


Bereiding: 


Breek de amandelen elk in twee of drie stukken en doe ze in 
een koekenpan met antiaanbaklaag met alle andere ingrediënten. 


Roer voortdurend met een houten lepel tot de amandelen 
goed doordrenkt zijn met het mengsel, maar wel los en glanzend blijven. 


Leg ze op het werkblad en laat ze afkoelen. 


Als ze eenmaal koud zijn, kunnen ze worden bewaard in 
glazen potten. 


Rauwe amandelen 
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1.141 MASA PARA PIZZA 


Pizzadeeg 


In dit recept leren we hoe je pizzadeeg maakt. De 
ingrediënten daarvoor worden aan de fantasie overgelaten, want ze zijn zo 
uitgebreid dat je een receptenboek nodig zou hebben alleen al om de 
verschillende soorten pizza te maken die er bestaan. 


Masa para piza (CC BY-NC 3.0 ES) 
Met dank aan https://queapetito.com/receta-masa-pizza-sin-gluten/ 


We maken een recept voor twee middelgrote pizza's. Als u ze 
groter wilt maken of als u meer medium pizza's wilt maken, verhoogt u de 
ingrediënten naar rato. 


Ingrediënten: 


- 250 g gezeefd tarwemeel 
- 150 cc warme melk 
- 15-20 g vers geperst bakkersgist 
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Bereiding: 


Los de gist op in de melk in een grote kom waar alles in past, 
voeg de gezeefde bloem toe en werk deze erdoor, maar zonder te veel te zeven. 


Laat het minstens 2 uur staan zodat de gist inwerkt en het deeg 
bijna in omvang verdubbelt. 


Maak twee helften en rol ze op een keukenplank met een 
deegroller uit tot ze dun zijn. Help jezelf met een beetje bloem zodat het deeg niet 
plakt. 


Doe een beetje bloem in een ovenschaal en leg de uitgerekte 
pizza erin, breng hem op smaak. 


Bak in een oven op ongeveer 180° gedurende 10-15 minuten. 


Opmerking: 
Wanneer u het uit de oven haalt, controleer dan de textuur 


en de dikte van het deeg om de volgende keer wat te veranderen als het niet naar 
uw zin is uitgekomen. 
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1.142 __LOMO DE CERDO EN SALSA 


Varkenshaas in saus 


We weten dat varkensvlees vrij smakeloos is als het alleen 
wordt gegeten (gebarbecued, geroosterd, gebakken, enz.), maar u zult zien hoe 
heerlijk het is met de saus die we gaan bereiden. 


Lomo de cerdo 
Met dank aan Juan Emilio Prades Bel 
https://es.m.wikipedia.org/wiki/Archivo:Cinta_de lomo_de cerdo, corte_de lomo.jpg 


Restjes kunnen worden bewaard in de koelkast voor de 
komende dagen, of zelfs ingevroren. In feite wordt het van de ene dag op de 
andere beter. 


Begin met het bereiden van de ingrediënten voor een heel 


stuk lende van 1 kg. Wil je het groter of kleiner, pas dan de hoeveelheden van de 
rest van de ingrediënten aan. 
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Ingrediënten: 


-1 kg varkenshaas uit één stuk 

- extra vergine olijfolie 

- 4 sjalotten + 2 grote uien 

- 4 kruidnagels 

- zout, peper, tijm, laurierblaadjes 
- 1o liter vleesbouillon 

- Va liter goede witte wijn 

- 2 dessertlepels mosterd 

- 2 eetlepels bloem 


Bereiding: 


Sauteer flink het stuk varkenshaas met olijfolie van eerste 
persing in een grote pan of braadpan waar het comfortabel in past, draai het naar 
alle kanten zodat het goed ingesmeerd wordt. 


Besprenkel met bouillon en wijn. Voeg de gehakte sjalotten, 
kruidnagels, zout, peper, een beetje tijm en 2 laurierblaadjes toe. 


Dek af en laat ongeveer 1,5-2 uur koken, afhankelijk van hoe 
gaar u het vlees wilt hebben. 


Haal het vlees uit de pan samen met de tijm en de 
laurierblaadjes. Bind de saus met bloem, en voeg de mosterd toe wanneer deze 
indikt. Meng alles door elkaar en giet het over het vlees. 


Opmerking: 


Het vlees kan ook alleen worden geserveerd, in stukken 
gesneden, of in plakjes, en de saus kan aan de zijkant worden geserveerd, zodat 
iedereen er naar believen gebruik van kan maken. 


Een goede rode vintage wijn, of zelfs een droge witte wijn, 
past er goed bij. 


Deze saus staat in sommige receptenboeken bekend als de 
Classic Robert Sauce. 
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1.143 _ TOMATE EN CONSERVA 


Ingemaakte tomaten 


Idealiter gebeurt dit in glazen potten van 42 kg van gekookte 
bonen, linzen of kikkererwten, dus neem deze potten en kook ze met het deksel 
erop gedurende 15-20 minuten, en leg ze dan ondersteboven op een schone 
theedoek om te drogen. 


Neem gelijkmatige peertomaten met een dikke schil. Maak 
een kruis aan de onderkant om ze later gemakkelijker te kunnen ontvellen. Leg 
ze een halve minuut in een pan met kokend water. 


Stop ze stevig in de potten en vul ze tot de rand. Schroef de 
deksels er stevig op. 


Zet een pan op waar meerdere potten in passen en die hoog 
genoeg is om genoeg water te bevatten om de potten tot aan de deksels te 
bedekken. 


Wanneer het water kookt, zet u de potten erin en laat u ze 
20-25 minuten koken. Zet na deze tijd het vuur uit en laat de potten erin staan 
tot het water koud is. De conserven zijn klaar. 


Label de potten met de datum van inmaak, en luister of het 


deksel knalt als u ze opent om te eten. Het ploffen van het deksel betekent dat het 
vacuüm goed gelukt is. 
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Ze kunnen worden gebruikt om te bakken, in salades, of 
rauw met zout en olie. 


Peertomaten 
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1.144 _HAMBURGUESAS DE BACALAO 


Kabeljauwburgers 


We herhalen onszelf als we zeggen dat er oneindig veel 
manieren zijn om kabeljauw te bereiden. 


Hamburguesa de bacalao 
Met dank aan Gonzalo Obes (cc by-sa 4.0) 
http://cocinillas.obesia.com/index.php/otros/383-hamburguesas-de-bacalao 


Hier gaan we het presenteren in de vorm van hamburgers, 
die zullen dienen als een heerlijke tweede gang, vooral voor liefhebbers van deze 
vis (zoals ik). 


Om ze te bereiden begint u zo: 
Ingrediënten: 


- 1o kg ontzoutte verkruimelde kabeljauw 
- 1o kg aardappelen 

- 2 eieren 

- 3 tenen knoflook 

-1 ui 

- 3 takjes peterselie 

- olijfolie van eerste persing, zout 

- 2 geklopte eieren en paneermeel 
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Bereiding: 


Kook de aardappelen in water en zout. Fruit tegelijkertijd de 
ui en knoflook (alles fijngesneden) in een pan met olie. 


Als de aardappelen klaar zijn, prak ze met een vork en voeg 


ze toe aan de saus. Voeg de kabeljauw, gehakte peterselie en de twee eieren toe. 
Alles bakken. 


Laat het deeg afkoelen, en neem dan gelijkmatige porties en 
vorm de hamburgers in de grootte die u wilt. 


Doop ze in het losgeklopte ei en het paneermeel en bak ze 
per portie in ruim olijfolie van de eerste persing. 
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1.145 OLIVAS CON ALINO SEVILLANO 


Olijven met Sevilliaanse dressing 


Dit is een andere manier om olijven te serveren voor 
olijvenliefhebbers zoals ik. 


Neem voor dit recept 2 kg groene olijven van een soort naar 
keuze, maar het is beter als ze goed vruchtvlees hebben (in ons gebied voldoen de 
variëteiten picual en grosal aan dit criterium). 


Oliva picual 
Met dank aan veinticuatro de Jahén (cc by-sa 4.0) 
https://es.wikipedia.org/wiki/Archivo:Picual Ja%C3%A9n 24J Ol.jpg 


Breek ze zoals aangegeven in een ander olijvenrecept en giet 
ze in een grote bak die geschikt is voor deze hoeveelheid. Zet een of meer potten 
met deksels klaar waar u ze in zult doen om te macereren. 


In de bak waarin we eerder de olijven hebben gedaan, voegen 
we 2 liter water en de volgende ingrediënten toe: 
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- 20 kleine stukjes tijm 

- 20 kleine stukjes rozemarijn 

- 20 kleine stukjes bonenkruid 

- 1 koffielepel gemalen of geplette komijnzaadjes 
- 5 hele gepelde teentjes knoflook 

- zout (twee handenvol) 

- 15-20 zwarte peperkorrels 


Verhit een glas olie in een koekenpan en fruit daarin 5 
teentjes knoflook en een eetlepel paprikapoeder. Voeg voordat de paprika 
verbrandt % glas goede sherryazijn toe en roer alles door elkaar. 


Giet het mengsel in de bak met alle voorgaande ingrediënten, 
roer en dan kunnen we beginnen de potten te vullen. 


Als u er een paar johannesbroodblaadjes op legt voordat u de 
pot met deksel sluit, voorkomen die een witte film (schimmel) op de bovenkant. 


Laat de olijven ongeveer 15 dagen macereren en dan kunt u 
ze eten. 


Dn 


WES 
a 


Rozemarijntakjes 
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1.146 PATATAS ARRUGADAS 


Gerimpelde aardappelen 


Een Canarisch gerecht bij uitstek. Ze zijn heerlijk om zo te 
eten (zonder ze te schillen), en nog lekkerder als ze vergezeld gaan van hun 
karakteristieke mojo-saus, de rode saus - mojo rojo - en de groene saus - mojo 
verde. Hun bereidingen zijn in dit receptenboek te vinden onder deze namen. 


Op de Canarische Eilanden gebruiken ze een aardappelsoort 
die negra heet, en die hier duur en moeilijk te vinden is. Wij gebruiken kleine, 
even grote, en wat wij noemen viejas (oude) aardappelen. Ze hebben een goede 
schil. 


Neem 1 kg ongeschilde, grondig gewassen aardappelen en 2 
kg keukenzout. 


Doe ze in een pan waar ze goed in passen zonder ze te 
overladen, en bedek ze met water dat net over de bovenkant komt. Voeg de helft 
van het zout (1/4 kg) toe. 


Zet het vuur lager als het water begint te koken, en kook ze 
15-20 minuten tot ze gaar maar heel zijn, niet te gaar. 
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Haal ze van het vuur en giet het water eruit. Zet ze terug op 
laag vuur en voeg de andere helft van het zout (1/4 kg) toe. 


Schud de pot heen en weer zodat het zout en de warmte ze 
doen verschrompelen. Doe dit gedurende 5-8 minuten. 


Serveer in een serveerschaal met een kom rode saus en een 
kom groene saus. 


Opmerking: 


Ik herhaal. Schil de aardappelen niet. Ze worden gegeten met 
de schil. 
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1.147 _ POLLO A LA MOSTAZA 


Kip met mosterd 


Snel en eenvoudig recept met de karakteristieke smaak van 
mosterd, waardoor de traditionele smaken van kip een beetje variëren. 


Pollo a la mostaza (CC BY-NC 3.0 ES) 
Met dank aan https://queapetito.com/receta-pollo-mostaza/ 


Neem de in stukjes gesneden kip, bak ze in olijfolie, kruid ze 
met peper en zout, haal ze eruit en zet ze apart. 


Fruit 2 uien in dezelfde olie en voeg 3 eetlepels gebakken 
tomaat toe. Een beetje roeren en de smaken mengen. 


Voeg een lepel bloem toe en kook het even mee. Doe de kip 
er weer bij en dompel hem onder de vleesbouillon of water (vleesbouillon is 
beter). 


Vijf minuten voor het einde van het koken twee eetlepels 
mosterd toevoegen. Voeg zout toe en dat is het. 


Zorg ervoor dat het niet te waterig is en dat de ontstane saus 
matig dik is. 
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1148 POTAJE DE ALUBIAS 


Bonenstoofpot 


Dit is een typische lepelmaaltijd als voor- of hoofdgerecht. De 
volgende ingrediënten zijn nodig voor 4 personen: 


Ingrediënten: 


- 1o kg bonen naar smaak (rode, zwarte, witte, pinto, enz.), een nacht geweekt 
- 14 kg rijst 


- 1/4 kg ontzoutte kabeljauw (volgens uw recept) 
- 4 tenen knoflook 


- 8 pepers in azijn, die niet in de mond branden en piparras worden genoemd 
- water, olijfolie van eerste persing, zout 


Bacalao desalado 
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Bereiding: 


Kook de bonen ondergedompeld in water tot ze heel en stevig 
zijn om in te bijten, want ze moeten nog 15 minuten koken met de rijst. Voeg aan 
het eind zout toe, giet af en zet apart. 


Fruit de gepelde knoflook, de verkruimelde kabeljauw en de 
in twee of drie stukken gesneden chilipepers. Voeg de bonen en het koude water 
toe (ongeveer het dubbele van de hoeveelheid rijst), en wanneer het begint te 
koken, de rijst toevoegen en 12-15 minuten laten koken. Voeg zout en een scheutje 
rauwe olijfolie van de eerste persing toe, en dien op, bij voorkeur in een 
aardewerken ovenschaal. 


Ze worden gegeten met gekneed brood, jonge rode wijn en 
gebroken olijven. Gepekelde peper past er ook goed bij. 


Variaties: 


U kunt het water waarmee de rijst wordt gekookt vervangen 
door groente- of vleesbouillon. 


Opmerking: 


De Ibarra chilipeper, of piparras de Ibarra, is een ecotype 
chilipeper dat in Baskenland wordt geteeld. 
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1.149 PULPO A LA GALLEGA 


Octopus Galician style 


Het is een zeer eenvoudig recept, ideaal als voorgerecht met 


bier en witte of goede wijn. 
SEE 


Pulpo a la Gallega 
Met dank aan Tamorlan (cc by 3.0) 
https://commons.wikimedia.org/w/index.php?curid=16234240 


U kunt het recept bereiden met bevroren octopus van elk 
gewicht, maar hier gebruiken we octopus van ongeveer 1,5 kg. 


Eenmaal ontdooid, goed wassen en ervoor zorgen dat er geen 
resten in de zuignappen zitten. 


Kook hem in een pan gedurende ongeveer 20 minuten (iets 
langer als de octopus zwaarder is). Voeg water toe om hem te bedekken, een 
laurierblad en 3 of 4 teentjes knoflook. 


Als hij uit de pan komt en warm is, kruid hem dan op twee 
verschillende manieren: 
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Eenvoudig: 


Hak het in tapas, doe de stukken in een serveerschaal, 
en kruid ze met vlokzout, zoete paprika poeder, en olijfolie van de eerste persing. 


Met meer tijd: 


Doe hetzelfde als hierboven, maar dan in een kom, 
meng alles grondig, en marineer het 1 uur. 


Voeg slechts de helft van de zoutvlokken toe, en de rest 
wanneer je het serveert. 


Opmerking 1: 


De paprika mag zoet, pittig of een mengsel van beide zijn. De hoeveelheden 
Ingrediënten kunnen ook variëren, afhankelijk van de smaak van de kok. 


Opmerking 2: 


U kunt ook een bedje van gebakken aardappelen maken met 
dezelfde kruiden in de serveerschaal of op een houten plank. 


Deze aardappelen moeten in de oven worden bereid in iets 


dikkere plakken dan de “op de hoop" aardappelen, met een beetje olie om te 
voorkomen dat ze aan elkaar kleven. Ze mogen niet te gaar of geroosterd zijn. 
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1.150 _ SALMON MARINADO 


Gemarineerde zalm 


Hij is heerlijk op zichzelf op canapés, of om rolletjes mee te 
maken met de huzarensalade, met ansjovis, of met “peper boter" die we u aan het 
eind zullen vertellen hoe u die maakt. 


Salmon marinado 
Met dank aan https://www.wikihow.com/Marinate-Salmon 


U heeft de volgende ingrediënten nodig: 


-1 stuk van 1 kg of 1 Ya van het midden van de zalm, zonder botten 
- 400 g fijn zout 

- 500 g suiker 

-1 groot takje dille 

- 1 klein takje dragon 

- een snuifje versgemalen peper 


Bereiding: 


Meng het zout, de suiker, de verkruimelde dille en de dragon 
in een kom. 
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Maak een bedje van het mengsel op een geschikt bord of 
schaal, en leg de zalm er met het vel naar beneden op. 


Bestrooi de bovenkant met een beetje dille en peper en dek 
af met een ander bedje van het mengsel. 


Bewaar het 48 uur in de koelkast met een gewicht erop, 
bijvoorbeeld een bord of schaal en een pak melk erop om het te verzwaren. 


Verwijder na deze tijd het zout, spoel het even af en droog 
het. 


Serveren: 


Als u het alleen serveert, serveer het dan in zeer dunne grote 
stukken. 


Het kan ook worden geserveerd in blokjes van 2 cm op 
houten stokjes, vergelijkbaar met die voor spiesjes, en u kunt tussen elk blokje 
iets anders afwisselen (een blokje gegrilde tonijn, een olijf, een andere gerookte 
vis, etc.). 


Peper boter: 


U hebt het volgende nodig: 
- 100 g boter 
- 5-6 zwarte peperkorrels 
- 5-6 korrels groene peper 
- 5-6 korrels roze peper 


In een blender mengen en klaar is kees. 


Doop de plakjes of blokjes in dit mengsel en ze zullen heerlijk 
zijn. 
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1.151 SALSA DE PIMIENTOS DEL PIOQUILLO 


Piquillo pepersaus 


Serveer met gekookte aardappelen of gegrilde vis. 


Salsa de pimientos del piquillo 
Met dank aan Vegetal.… y tal (cc by-nc-nd 2.5 es) 
http://www. vegetalytal.com/2013/04/salsa-de-piquillos-thermomix.html 


Neem een blik of meer van piquillo pepers (afhankelijk van de 
te maken hoeveelheid), en mix ze in de blender. 


Giet er een scheutje olijfolie van eerste persing overheen, maar 
slechts een scheutje zodat ze niet te veel binden. Dat maakt ze aantrekkelijker, maar 
je kunt ze ook helemaal binden als je dat liever hebt. 


Variaties: 


Als u geen piquillo pepers heeft of wilt gebruiken, kunt u de 
gewone rode pepers gebruiken. Rooster ze in de oven, en zodra ze zijn geschild 
en afgekoeld, doet u dit proces. 


Als u veel maakt, kunt u ze in bakjes of diepvrieszakjes doen 
en invriezen. 
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1.152 _BACALAO A BRAS 


Snippers kabeljauw 


Dit is een bij uitstek Portugees recept, waar (zoals we overal 
in dit kookboek vermelden) kabeljauw op meer dan duizend manieren wordt 
bereid. 


Bacalao a bras (CC BY-NC-ND 3.0) 
Met dank aan Julia y sus recetas 
https://www.juliaysusrecetas.com/2015/08/bacalao-dorado-o-bacalhau-bras.html 


Omdat ik een liefhebber van kabeljauw ben, laat ik u alle 
mogelijke recepten voor deze vis zien, zodat iedereen kan kiezen wat hij of zij 
lekker vindt. 


Als u niet veel geld wilt uitgeven, want de kabeljauw die we 
gaan gebruiken is verkruimeld, kunt u de vis direct kopen - dat is goedkoper. 


Koop een Ve kg en was hem even onder koud stromend 
water, laat hem vervolgens drie uur weken, waarbij u het water na anderhalf uur 
ververst. Laat hem uitlekken en het is klaar om te koken. 


U heeft de volgende Ingrediënten nodig: 


- 1/o kg kabeljauw zoals hierboven uitgelegd 
- 2 middelgrote fijngehakte uien 
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- 4 middelgrote aardappelen in "rietjes" gesneden 

- 5-6 geklopte eieren 

- extra vergine olijfolie 

- gehakte peterselie (voor de laatste garnering) optioneel 

- een dozijn zwarte olijven (voor de laatste garnering) optioneel 


Bereiding: 


Doe de kabeljauwkruimels in een pan met kokend water en 
kook ze 2 minuten. Haal ze eruit, droog ze af en zet ze apart. 


Fruit de 2 uien in extra vierge olijfolie in een geschikte 
koekenpan, en meng ze met de kabeljauw als ze klaar zijn. 


Haal alles uit de koekenpan als het klaar is, laat de olie staan, 
voeg indien nodig meer toe, en bak de aardappelen erin. Als ze gebakken zijn, 
haalt u ze eruit en zet u ze apart. 


Nu heeft u de kabeljauw en de ui aan de ene kant en de 
aardappelrietjes aan de andere kant. Ga verder. 


Voeg in dezelfde koekenpan de losgeklopte eieren toe, de 
aardappelen erop en de kabeljauw met de ui erop. 


Meng met twee houten lepels en op matig vuur alle 
ingrediënten tot de eieren naar wens zijn, maar overdrijf niet zodat het roerei niet 
te droog wordt. 


Serveer gegarneerd met gehakte peterselie en zwarte olijven, 
of gewoon zoals het uit de pan komt. Het zal heerlijk zijn. 


Opmerking: 


Dunne aardappelfrietjes zijn hetzelfde als frietjes maar veel dunner, dus als u niet 
het geduld hebt om ze met de hand te snijden, gebruik dan een mandoline, dat is 
een apparaat om fruit en groenten in verschillende vormen en maten te snijden. 


Als u geen kabeljauwkruimels gebruikt en u kiest voor vette stukken, moet u de 
ontzoutingscriteria toepassen die we in dit kookboek hebben vermeld. 


Omdat ik een liefhebber van kabeljauw ben, wil ik hier alle mogelijke recepten 


voor dit product laten zien, zodat iedereen kan kiezen wat hij of zij het lekkerst 
vindt. 
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1.153 _ CALDERETA EXTREMENA 


Stoofpotje uit Extremadura 


Zoals de naam al zegt, is dit een typisch recept uit 
Extremadura, en het is heerlijk, vooral als het vergezeld gaat van een goed brood 
en een fles crianza of reserva kwaliteitswijn. 


Calderete extremefia 
Met dank aan Cocina a Fuego Lento 
https://www.youtube.com/hashtag/recetasfacilesenolladecoccionlenta 


U heeft de volgende ingrediënten nodig voor 6 personen: 


- 1,5 kg lam of geit in kleine stukjes gesneden, inclusief de lever. De beste stukken 
voor dit gerecht zijn die van de schouder. 

-2 uien 

- 2 rode paprika's uit blik 

-1 fles Moriles wijn 

- 3 tenen knoflook 

- 2 laurierblaadjes 

- 1 eetlepel zoete paprika 

-1 eetlepel bloem 

- 2 sneetjes gebakken brood 

- 8-10 peperkorrels 

- 2 takjes peterselie 
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- zout, extra vergine olijfolie 
- vleesbouillon of water 


Bereiding: 


Bak de gehakte knoflook in olie in een geschikte 
braadpan. Wanneer ze goudbruin zijn, verwijderen en opzij zetten. 


Doe de stukken lamsvlees en de hele lever in dezelfde olie. 
Wanneer deze gebakken is, de lever verwijderen en de gehakte ui en het 
laurierblad aan het lamsvlees toevoegen. 


Na een tijdje de paprika en de wijn toevoegen en verder 
koken tot de wijn tot ongeveer de helft is ingekookt. 


Voeg de bloem toe en roer het geheel gaar. Voeg een halve 
liter water of bouillon toe en kook ongeveer 40 minuten tot het lamsvlees de 
gewenste gaarheid heeft bereikt. 

Doe de peper, gebakken knoflook, rode peper, gebakken 
lever, gebakken brood en een scheutje olie in een vijzel en stamper. Maal alles tot 
een fijne pasta, die u oplost in een beetje van de kookbouillon. 


Als het vlees klaar is, voegt u deze pasta en gehakte peterselie 
naar smaak toe, kookt u 5 minuten, en dat is het. 


Serveer het warm in dezelfde braadpan. 
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1.154 JABON 


Zeep 


Om te profiteren van de overgebleven gebakken olie kunt u 
geheel natuurlijke zeep maken in plaats van de olie weg te gooien. 


Jabon casero 
Met dank aan ConsumoClaro (cc by-nc 4.0) 
https://www.eldiario.es/consumoclaro/ahorrar_mejor/hacer-jabon-casero-secilla- 
segura_1 3118400.html 


Ingrediënten: 


-1 liter water 


-1 liter gebruikte olie gezeefd door een papieren zeefje 
- 200 g bijtende soda 


Bereiding: 


Giet het water in een plastic bak (geen metaal of aluminium 


gebruiken), voeg voorzichtig de natronloog toe en los deze op met een lepel of 
houten stokje. 
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Voeg beetje bij beetje de olie toe en roer in dezelfde richting 
gedurende 45 minuten tot 1 uur tot u een pasta krijgt die lijkt op gecondenseerde 
melk. 

Giet het in een plastic vorm en laat het 4 of 5 dagen rusten. 


Snijd het in blokjes zoals u wilt, laat het gedurende anderhalve 
maand rusten, en het is klaar voor gebruik. 


U kunt het in vlokken snijden met een mandoline of een 
geschikt gereedschap. Het is dan ook geschikt voor de wasmachine. 


Variaties: 

Verander de ingrediënten naar verhouding als u meer of 
minder zeep wilt maken. 

U kunt wat kunstmatige of natuurlijke smaakstoffen toevoegen 


die u in gespecialiseerde winkels koopt in de door de fabrikant aangegeven 
hoeveelheden. 
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1.155 PATATAS A LA RIOJANA 


Aardappelen in de Rioja stijl 


Een troostende lepelschotel voor koude dagen. 


% a / 
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Patatas a la riojana 
Met dank aan Xemenendura (cc by-sa 3.0) 
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Patatas a la riojana 2.jpg 


Ingrediënten voor 5-6 personen: 


- 5 middelgrote gekookte aardappelen 

-1 Spaanse peper 

- 2 gesnipperde uien 

-1 in blokjes gesneden groene paprika 

- 2 laurierblaadjes 

- 1 klein blikje chorizopeper vlees 

- 3 chorizoworsten, elk in 4 stukken 

- Vo kg gemarineerde Iberische costillejas (optioneel) 
-1 krop knoflook 

- water of vleesbouillon 
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Bereiding: 


Fruit de ui, hele krop knoflook, groene peper, laurier, 
chilipeper en chorizo. Begin met de ui, en als die ongeveer halverwege gaar is, de 
rest toevoegen. 


Bak de ribbetjes in een aparte pan en voeg ze aan het eind van 
het bakken zonder olie toe aan de pan. 


Voeg de gekookte aardappelen, water of vleesbouillon en zout 
toe. 


Kook tot de aardappelen gaar zijn. Voeg nu het vlees van de 
chorizopepers toe en kook 2 minuten om de smaken te mengen. 


Serveer nadat het eten ongeveer 10 minuten heeft gerust. 


Variaties: 


U kunt de ribbetjes vervangen door hetzelfde gewicht aan verse 
blokjes spek, ook gebakken en zonder olie aan de koekenpan toegevoegd. 
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1.156 CREMA PASTELERA 


Banketbakkerscrème 


Om een zoete snack, cake of koek te vullen hebben we goede 
crême nodig, die we nu zullen leren maken. 


Crema pastelera 
Met dank aan Julia y sus recetas (CC BY-NC-ND 3.0) 
https://www.juliaysusrecetas.com/2016/02/como-hacer-crema-pastelera-en-el.html 


Ingrediënten: 


-1 liter melk 

- 150 gram suiker 

- 75 gram tarwebloem 

- 25 gram maïsmeel 

- 1 vanille- of kaneelstokje (naar smaak) 
-1 heel ei 

- 7 eierdooiers 
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Bereiding: 


Breng de melk met de vanille of kaneel in een steelpan aan 
de kook en laat het afkoelen. Laat een scheutje melk staan voor later. 


Doe de suiker, tarwebloem en maïsmeel in een andere pan 
en meng dit grondig. Voeg een scheut koude melk toe en meng goed. Voeg de 
eierdooiers, het hele ei en de afgekoelde melk toe, verwijder het vanille- of 
kaneelstokje, en roer voortdurend tot het dik wordt. Dit moet heel langzaam en 
heel voorzichtig gebeuren, zodat het niet gaat koken. 


Doe het over in een kom, en als u het in de koelkast bewaart, 
doe er dan huishoudfolie overheen zodat het niet gaat korsten. 
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1.157 NAWOORD 


Elk land heeft zijn eetgewoonten en wat de obers van de diverse restaurants opvalt 
is dat de buitenlanders hun eetgewoonten naar Spanje willen meenemen en op die 
manier nooit vertrouwd raken met het Spaanse voedsel en de manier van opdienen. 


De maaltijden in Spanje zijn vaak erg uitgebreid, met voorgerecht (primero of 
entrantes), hoofdgerecht (segundo of plato principal) en een nagerecht (postre). 
Voorgerecht houdt vaak een salade of soep in, terwijl men als hoofdgerecht vis of 
vlees bestelt, en als toetje iets zoets of fruit. Olijfolie is een onuitputtelijke bron van 
gezondheid en een basisingrediënt van onze voeding. De restaurants van het 
schiereiland behoren tot de meest gewaardeerde ter wereld, maar bepaalde 
combinaties, zoals meloen met ham, groentestoofschotels of het gebruik van olijfolie 
in veel gerechten, blijven de aandacht van veel toeristen trekken. 


Wat te denken van het Amerikaanse echtpaar dat eerst mayonaise wilden hebben 
voor hun paella en daarna de rijst ook nog eens rijkelijk met ketchup vermengden? 
Het geheel had natuurlijk niets meer met de beroemde Spaanse paella te maken. 
Weer anderen willen dat hun gegrilde vlees sause heeft, want zonder sause is het 
vlees te droog om te eten. Wil men dan toch daarbij sauce hebben, dan moet zoiets 
dan wel goed besteld worden en op tijd, want een sause kan men niet snel voor elkaar 
krijgen in de keuken. De Spaanse vissen worden menigkeer met kop en al geserveerd. 
Sommige klanten willen geen kop en ogen zien, maar ook zoiets moet wel 
aangegeven worden tijdens de bestelling. 


Stierenballen worden ook gegeten in Spanje De ballen van de stier worden voorzien 
van een laagje bloem, wat peper en zout en daarna kort gebakken in de hete olie. 
Heerlijk met wat sla en patatas bravas. Als men niet weet wat het is, ziet het er zelfs 
smakelijk uit. Callos is een slijmerige maar smakelijke stoofpot dat naast pens ook 
vaak serranoham, chorizo en bloedworst bevat. Gebakken bloed met uien is een 
ander vreemd gerecht. Rundtong en stierenstaart zijn twee andere gerechten die 
vreemd aandoen maar goed van smaak zijn. Varkensoren en slakken zijn typische 
gerechten, die ook in Spanje gegeten worden. We eten brood bij alles, en ik denk dat 
het goed is. Zo ziet men dan dat de Spanjaarden brood eten bij vis, bij vlees, bij 
stoofschotels, maar ook bij gerechten die typisch rijk zijn aan koolhydraten, zoals 
rijst, pasta, enz. Spanjaarden drinken water bij de maaltijd. Wellicht drinkt men 
eerst bier of wijn, maar er is altijd wel een fles water op de tafel te vinden. 


Na al deze informatie wordt de betekenis van dit boek wel duidelijk. Het vermijden 
van verrassingen bij het bestellen van maaltijden in het restaurant. Door de 
samenstelling van elke maaltijd te kennen, kunt u geleidelijk wennen aan 
mediterrane maaltijden, die een echte bron van gezondheid zijn. 


300 


301 


302 


303 


Eduardo Sánchez Molina werd 66 jaar 
geleden geboren in Blanca (Murcia), 
waar hij trots op is. Hj werkt al 40 jaar 
als industrieel ingenieur in Murcia — 
de stad waar hij woont. 


Hij is een groot liefhebber van koken, 
en niet minder van lekker eten en 
drinken. 


Zijn huis in de Huerta del Saque in Blanca is de inspiratie geweest 
voor dit boek. Hij zegt nadrukkelijk dat hij er definitief zal terugkeren 
als werk en gezin dat toelaten. 


Hoewel hij niets tegen een goede modern keuken heeft, wilde hij een 
paar klassieke recepten in dit boek opnemen, zodat de tijd ze niet zou 
vergeten en de culinaire tradities van zijn dorp niet zouden 
verdwijnen. 


